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uns alle = samthche Metecrologen mit ein-
geschlossen - positiv Oberrascht. 5o nehmen wir
also an, dass Sie diese dberaus sonnigen Tage
gererts fir lhr Grill-Opening genutzt haben und
reichen lhnen die heiBesten Infarmationen und
das Erscheinen der ersten Ausgabe der GnllZeit  Rezepte der jungen Saison nach, um damit die
ist seit nunmehr schon fUnf lahren ein fast unvermeidlichen Regenfronten des Frii hjghres
untrugliches Zeichan for den ernsthaften Start zu uberbricken Wotlr ubrigens auch die

der Saisen. Das ist nicht ganz zufillig so, wail Plattform www amagrnllclub.at baw. deren

wir ja tatsachlich danach trachten, zu einem grandnzuer Ableger in facebook sehr tauglich
Zeitpunkt in den Handel zu kemmen, 2u dem ist, wo Sie sich mit Gleichgesinnten und Gnll-
unsere Informationen auf besonders fruchtbaren  experten austauschen konnen

Boden fallen. Also womaoglich in der ersten
ausdauernden Schinwetterperiode des
sommerhalbjahres

Biass heuer ainem besonders hartnackigen
Winter schon im April ein sehr erfreulicher,
wenn auch recht kurzer Frihsommer folgte, hat  Ihr GrillZeit-Team & thr AMA GrillClub

Liebe Leserinnen und Leser...

Eine schone Grllzeit mit der GrillZait
winschen lhnen wisder

I s Herausgeher produkiy preproduktion GmbH = Bedaktson: Moole Hoffmann, Evelyn Back, €k Sabitzer, Willy Twarge
Michaal Schubert = Produktion: produktey prproduktion GmbH = Alle: A-2102 Bisambearg, Hagenbrunner Stralde 16 = Tel o 904322627 1746-0,
pmal aflice@arodukny g, Faws DWW 30, FTR lipoorodustat = Drock: Galdmann-Drock A% « Bidbaarbser in g Rudnl! £ach
Redakiinnglle Fatos: Grlldat, AMA-Marketing, Weber, BMichae! Schubert, 5tefan Hobel, Budalf Stackles Hotfelner, fotola com
IStock,com, Archiy

KOPFUBER IN DEN
SOMMER!

TOMATO
KETCHUP

Der AMA-GrillClub im

facebhook

er AlA-GriliClub st nun auch im groBen
D Facebook-Netawerk unterwegs. Dadurch ist der

Austausch mit Grilfreunden und den Experten
des Clubs jetzt noch einfacher geworden, auch spezielle
Tipps und Veranstaltungshinweise gibt es dort in ,Echt-
zeit", Diskutiert wird Ober Rezepte, aber auch Gber
Geratschaften und Must-haves der Grillszene.
Auch Gewinnspiele finden immer wieder auf unserer
Facebook-Seite statt. Zuletzt gewann zum Beispiel Herr
Luftensteiner aus Oberdsterreich das heill begehrie
Gourmet Paket , Simmentaler Rind* vom Edelversand-
haus ,gourmettieisch.de” mit neun harzhaften, ideal
gereiften Steaks aus den dsterreichischen Alpen
Und das nachste Gawinnspiel ist auch schon im
Laufen: Wir verteilen namlich unter allen Grilltans
88 Stiuck des informativen Booklets |, Besser Gnllen”
von Doppel-Grlweltmester Adi Matzek. Posten Sie
einfach demnachst ain Bild von Ihrem Grillfest oder ein
besonders Rezept - und schon schicken wir lhnen das
Booklet zu, nachdem wir 5ie wegen Ihrer Adresse
kontaktiert haben.

Zu finden ist der Club im groBren Sooal Network unter
http:iaanw facebook com/AMAGHIIC|ub. Einfach auf
Jgefallt mir” klicken und schon erschainen die Updates
auf lhrer Seite

HEINZ TOMATO KETCHUP - AUS SONNENGEREIFTEN TOMATEN
IN DER DOSIERFREUNDLICHEN KOPFSTEHER-FLASCHE
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Was bei uns meist unter dem

“Mameri ,Spareribs” aul dem Rost
landel, nennl der Amerikaner
Baby Back Ribs". D wasch-
‘echten Spareribs hingegen

fristen in Old Europe ein

‘das einmal zu dndern,
Text: Michael Schubert

er Dstarraicher liabt Rippchan -
D und 2war wortwartlich haid. Be

fast jeder Grillparty stehen die
als Sparenbs missverstandenen Karree-
Rippchen auf dem Speiseplan und der
Hanael weild im Sommer kawm meanr,
wo er all die Ware auftreiben soll, die
bel Schanwetter nachgefragt wird
heistens st das Fleisch im Ubrigan
fertig manmert, denn der Spontangriller
nat meist keine Zeit und auch wenig
Lust aut Selbarmachen.
Aber das, was in den USA an jedem
Wochenende tonnenweisa als Spareribs
verbiraten wird und bei jedem BBO-

Wettbewerb als K&nigsdisziplin gift,
hat in Osterreich noch fast keine
Bedeutung und ist daher sogar oft
recht ginstig zu haben

Der Unterschied. original sparerits
stammen also nicht vom Karree des
Schweins, sondern sind maist Schal-
rippen aus dem oberen Drittel des
Bauchs baw,  Dicke Rippen”, die aus
der Brustspitze geschnitten werden.

sie sind im Format grder als Karree-
Rippchen, deutlich fleischiger und grog-
fasriger. Und sie wollen lange, lange bes
maBiger Temperatur
am Rost verweilen,
um dann 5o zart zu
werden, dass man
das Fleisch mit den
Fingerspitzen vom
Knochen pflucken
karnin. Hier geht es
alsa nicht mehr um
einfaches Grillen,
sondern schon um
Barbecue - an Gl
gerat mit Deckel ist

nppchen, Ist jedoch deuthch haher und
hat menr Flaisch

Marinade. &s ist nicht notwendig,
die Rippchen Gber Nacht zu marnnieren,
schadet aber keineswegs. Ist Salz in der
Marinade, fuhrt das bei langer Einwirk-
zait zu einer gawissen Rotung des Flel-
sches, die von vielen BBQ-Fans jedoch
durchaus erwinscht ist. Auf jeden Fall
aber sollten Sie mindestens drel Stun-
den Marinier-Zait {im Kdhlschrank)
ginplanen, damit de Wilrzpaste gut
eindringen kann. Am besten geschieht
das in sinem Kunststoffbeutel, aus
dem man die Luft herausdriicken kann,
darmit das Fleisch rundum mit der
darinade in Kontakt kommt,

Wir haben thnen 2wel bewahrte Mari-
nade-Rezepte zusammengestellt, die
Sie natlriich nach Gusto und Verfug-
barkeil varieren kbnnan. Bedenken Sie
aber immer, dass Zucker {bzw. Honig)
oel hitheren Temperatur stark karamel-
hisiert und dadurch schwarz und bitter

unerwiinschte Entzindung der dligen
hMarinade-Bestandteile zu varmeidan
Spater kann die Fleischaberflache dann
immer wieder mit der PMarinade bepin-
selt werden, um die typische BBO-
Kruste zu erzielen

Nimmt die Oberflache zu rasch Farbe
oder beginnt das Fleisch trocken zu
werden, schlagen Sie s in Alutolie gin
(glanzende Seite nach innen). Trick 17
mancher Rippchen-5pezialisten st es,

wird, Kdnnen oder wollen Sie also
nicht mit recht niedrigen Temperaturen
indirekt gnllen, empfehlen wir, die
siifien Marinaden erst gegen Ende

der Garzeit autzupinseln

Am Grill. Gegrillt wird wie gesagt
indirekt, also nicht dber der Glut bzw
dem Brenner. Trotzdem ist es wichtig,
dizg Rippchen vor dem Auflegen gut
mit Kichenrolle abzutupfen, um eine

Voraussetzung, eine Temperaturanzeige
zurmindest gunstig

Vorbereitung. »n der knochenseits
der Spareribs hangt —wenn ihn lhi
Fleischer nicht schon entfernt hat -

ein zaher Fleischlappen, der weg muss,
genauso wie der Knorpelstreifen am
Saum der Rippen. Dann entfernt man
noch die Haut an den Knochen, die
sich einfach wie eine Schutzfolie
abziehen lasst. So parlert und var
bereitet hat das Rippenstlck nun doch
wieder gtwa das Format von Karree-

Grandioses Grillen mit mojestitischer Wiirze

Dar ghamalige €, w, B Hoflalemal Blhatos prsanbaat zor Grllinison
saimg nAuen Spenakantsorian — pikanter Iwiabalsanf, mochig-scharfar
Eaibecun Sanf, horrhaltes Sonf Bogogd, lewig-schaber Chili Sanl,
[ichliger Fappadew Sanf eder minlbiger WeBwurs! Sanf = aus

dstnmmicheichs Allaster Tiod diansSenfmilble.

I owsgewdhbien Lehensmitinlhondel, win Mk, erbblic

www. kot
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dies in jedem Fall gegen Ende der Gar-

7eit 2u machen und noch etwas von der

Marinade als Feuchtigkeitsspender mit
ginzupacken

Sehr gut passen zu Sparenbs obrgens
auch Raucharomen, die laicht mit einer
Handvoll befeuchteter Holzspane aut
der Glut zu erzielen sind

Der Zeitbedarf. abgesehan von der
Vorbereitung und der sporadischen
Becbachtung des Grillguts, die Sie
perstnhich beschaftigen, kGnnen Sie
die Arbeit grofteils ihrem Grillgerat
Oberlassen. Sie sollten sich aber doch

MARINADE-VARIANTEN

SPARERIBS A LA MISSOURI

rund finf Stunden Zeit nehmen. Ripp-
chen-Fetischisten in den LISA planen
dafir schon einmal 12 Stunden ein —
bei entsprechend niedriger Temperatur
versteht sich

Fiir das BBQ von Rippchen gilt eine

recht einfache Regel: Je Bnger die Gar-
zeil, desto zaner werden die Rippchen,

desto niedriger muss aber auch die
Temperatur gewahlt warden, Dann wi
waollen unsere Rippchen ja nicht tot-
garen, sondern perfekt und saftig
Fertig sind sie jedenfalls dann, wenn
die Rippen sich vom Fleisch gelost
haben und eimge dMillimeter heraus-

Diese Marinade funktionert nach der 5-4-3-2-1-Methode: 5 EL Zucker,

4 £l edelsiiBen Paprika, 3 EL grobes Meersalz, 2 EL Zitronenpfeffer und

I EL gehackten Knoblauch vermischen und gut in das Fleisch einreiben,

arm besten Gber Nacht ziehen lassen. Wenn das Fleisch auf dem Rost ist,
stindiich mit einer Mischung aus 175mi Cidre (Apfelwein) ung 4 EL Bourban

einsprihen oder beginsefn

ADOBO FUIR SPARERIBS

LAdono” 5t das spanische Wort fur Marinade, Vanationen der folgenden
Mischung sind in den meisten Regionen Lateinarmenkas verbreitel: 2 ganze
Knollen Knoblauch, 2 EL Paprikapulver, 10 Plefferktrner, 3 Lorbeerbldtter,

2 2weige Thymian und 2 2weige Oregano mit etwas grobem Salz im Marser
zerstofen und mit einer Tasse Essig vermischen, Das Fleisch fir einige
Stunden oder Uber Nacht darin ziehen lassen

ragen. Dann sollen Sie nur
mehr gut eingeschlagen

20 Minuter lang rasten und
nicht mehr weitergaren

Dauerbrenner. Haben
sie einen dblichen Grill mit
Deckel, wird die Gartempe-
ratur héher ausfallen, als
WENN 512 einen Smokar mit
separatler Brennkammer [hi
eigen nennen. Dementspre
chend kann die Garzeit
recht stark variieren, wird
aber beil nchtiger Zubere
tung immer menrere Stun-
den betragen. Damit drangt
sich natirlich die Frage nach
dern Brennstoft aut, desser
Atem einerseits lang genug sein muss,
um diese Gardauer durchzuhalten, und
der andererseits auch micht zu haid wer-
den darf. Bei Gas ist das kein Thema,
denn eine Flasche reicht den meistan
Grillfans tur eine ganze Saison und Gber
den Regler ist auch die Temperatur sehr
genau steuerbar. Im Srmoker kann man
bequem dann und wann ein Holzscheit
nachlegen und stzuert die Temparatur
Uber die Luttzutuhr, wie einst bel Omas
Ofen

Beim Kohlegrill hingegen sind de rich
tige Strategie und das richtige Maternal
gefragt. Die langste Brenndauer haben
Grillbriketts, Premiumware kommmt
dabei auf aine Brenndauer von drai
Stunden und mehr = dann muss aller-
dings auch hier nachgelegt werden.

Da digse Brnketts mit ginem Bindemittel
imaist Starke) verprasst sind, MUsSSen Sig
unbedingt extern gut vorgeglitht wer-
den, um eine unangenshme Rauchent
wicklung im Garraum zu varmeidan,
Bas geht am besten mit Hilfe eines
Anziondkamins, wobei Sie frih genug
damit antangen sollter, urm einen Tem-
peraturaball im Grill 2u vermeiden. 15
bis 20 Minuten sind bis zur WeiBglut
der Bnketts schon anzusetzen. Nehmen
sie nicht allzu viele Briketts, damit die
Temperatur micht zZu stark steigt. Solite
die Angelegenheit doch einmal zu heil
werden, missen 5ie einen Teil der gli-
henden Kohle wieder unter derm (hof-
fentlich klappbaren) Rost herausfischen.

“ADA | P
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KASEKRAINER
GEWINNSPIEL

FUR ANFANGER
UND FORTGESCHRITTENE:

De Kisekrainer Klassik He XKL
Kisekrainer

RADATZ SUCHT DEN KASEKRAINER SPEZIALISTEN

Jetzt mitspielen, gewinnen und mit RADATZ den Sommer genieBen.

Dbz Minl- Kisekrainer

Wir verlosen:

; i e
10 Smokey-loeys - der neue Picknickgrill von Weber

50x je ein 3-teiliges Edelstahl Grill-Besteck von Weber ‘*A

100 Radatz Grill-Schiirzen

Mehr dazu auf WWW., radatz at
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Durch dick und dunn

weise fur Nurnberger Rostbratwirstel
und ahnlich schlanke Produkte die Gnll
platte, auf der die Fett- und Flissig-
keitsverluste geringer sind baw. auch
mit etwas Ol kompensiert werden

Eannen

Dicke Bratwiirste mit grobem Brat
hingagen vertragen nicht nur einiges
an Hitze, sondern brauchen diese

sogar, um richtig knusprig zu werden

Am Rast gelingl dabei die Rundum- sandern sind Bestandieil der optimalen Fall die Rohbratwurstel. Diese sind
braune, wahrend auf der Platte nur Rezeptur. Also: ordentlich forciert Farbe  besanders delikat = und zwar sowaohl
die Auflagetiachen knusprig werden, nehmen lassen — die Warstel ddrfen Im geschmackhichen Sinne, als auch
Aber auch hier gift: In der Kurze liegt dabei gerne einmal auch platzen - und  hinsichilich ihrer Behandlung. Schen
die Wirze, denn Wasser und Fett sollen  dann sofort sernvieren ihre Haltbarkeit ist dramatisch kirzer,
sich bel Wirsteln nicht ausbraten, Eine Ausnahme sind naturlich in jedem als jene der pasteunisie rten oder vorge-

Lnunuﬁk
TS 2 Sommerlich
lirstel zu grillen ist ja ' o ' P » -
gﬂmm'ﬂﬂlmt.ﬂlﬁuhung n & - - . IelChter' GFI”QEI’IUSS
olite man meinen. \ ' 1

Text. Nicole Hoffmann ; oy N i 3 ]
: | . Grillen leicht gamacht —
mit den neuen LANDHOF

weil ich will

er knackig statt runzlig und an der Oberflache produezieren, Wenn Besonders leicht ist diese Mumifizierung . L

xnuspng statt lasch mochie, Sie jedoch darauf warten, dass lhre mit dinnen Kalibern wnd mit Wirsteln Grillspezialitaten

sollte auch beim Grillen ven  Wrstel am Grill ,durch” werden, aus besonders feinem Brat zu bewerk- Die ersten Berner Wurstel
Wiirstchen ein paar Grundregeln be kann das leicht zur sogenannten stelligen. Fir diese Kategorien sind auf und Kase Grillar mit
achten: Pnnzipiell midssen Sie lhre <Ubergarung® tlhren, also zum Ver- jeden Fall ener verhaltene Temperaturen echtem Geschmack aber
Grillwirstel in den saltensten Fallen lust von Flussigkeit und Geschmack. und vor allem eine besonders kurze AR 5
wirklich garen, denn das hat meist Das ergibt dann am Teller die be- Grilldauer angesagt. Hier beilt sich die _— 1| — bis zu B0% weniger Fett!
schon der Hersteller perfekt tUr ruchtigten Runzel-Mumien, obwahl Katze alsoin den Schwanz, denn j@ N AN Ry )
Sie erledigt. Eigentlich sollten Sie die Warstel am Grill gerade eben geringer e Hitze ist, desto langer "”J‘rl Weight w"":'nﬁlrs
sie also nur mehr richtig tempeneren doch noch so prall ausgesehen brauchen die Wirstel fir die Braununa. Osterreich empfonlen
und vor allem knusprige Réststofte haben. Deshalb beverzugen Kenner beispiels-

E Grill
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garten Verwandtschaft, dafir ist ibr
Geschmack besanders fleischig und
welir zig.

Da es jedech gar nicht so einfach ist,
salche Rohbratwiirstel ausschlieBlich am
Grill richtig 2u garen, wenden Vorsich-
tige falgenden Kunstgriff an: Die Wir-
stel werdan mit einer Madel perfornert
{sonst platzen see unter Garantie) und
dann in schwach siedendemn Wasser ain
paar Minuten vorgekocht. Danach kom-
men sie sofort auf den Rost. Diese Me
thade hat den Vorteil, dass die Wurst-
masse bereits etwas gegart 15t und die
Haut die Hitze am Grill bessar vertragt

Wirstel: Must haves der Saison

WNach vor dem Schweinskatelett sind die Wilrstel in thren unzdhligen Vanationen
das liebste Griligut der Osterreicher. Dabei gibit es einige absolute Must haves, die

diesen Sommer auf keinem Rost fehien durfen

Dazu zahlen neben Berner-
Wirstel und Kasekrainer —
allen voran = die Bratwurst, die
nicht nur klassisch in unter-
schiedlichen Kalibern, sondern
auch in den kreativsten Ge-
schmacksvarianten zu haben
st
Fur alle, die es gerne klassisch
mdgen, bietet etwa Messner
mit seinan
LSteirnschen
Rost-Gril-
lern” eine
Bratwurst an,
die sich durch die
. Verwendung
| ausschliaBlich
- -" ¥ natorlicher Zu-
taten und ein
sehr feines Brat auszeichnet.

kdse mit der leichten
Schérfe von Jalapefos
verbindet. Flr Kase-
Liebhaber empfeh-
len sich

aullerdem

aucn die

. Griechischen e
Bratwirstel” von Ra- .

datz mit echtem Feta sowie

Trinkels ausgezeichnete Gorgonzola
Griller”

Mit einem rundum new adapberten
und enveiterten Sortiment an Grill-
wilrsteln wartet zudem die Weinviertler
Fleischerei Hotmann auf. Zur Wah|
steht alles, was das Herz begehrt; von
Mozzarella-Bratwirsteln” und ,, Wild-
bratwursteln” bis hin 2u  Weinviertler
Lammirat-
wirsteln™ mit
Lamm- und
Kalbfleisch
Hochst interes-
sant sind auch

Big taste. rir den besonders groBen

mat vall im Trend, wie sie beispielsweise
Radatz mit der ,Kasekrainer XXL™ anbie-
tet. Landhot offeriert unter dem Namen
«AXL Grillgenuss® sowoh| Kasekrainer als
auch Bratwirstel und Berner, die mit
200q bis 250qg Stuckgewicht ihrem

Namen tatsdchlich alle
Ehre machen. Eine noch ganz andere
Neuwnterpretation der klassischen
Berner-Wirste! prasentiert Landhot
ubrigens mit den rustikalen |, Speck
Gnllern™. Diese kraftig gewdrzten
Gnllwirstel kemmen ohne Haut
und sind mit gedampftern Bauch-
speck umwickelt

Leicht grillen. rur alle Figur-
bewussten, die selbst bei einer Grillparty
das Kalorienzahlen nicht lassen konnen,
bietet u.a. Berger mit seinen fettarmen
Wellness-Grillern™ ein schlankes Ange-
kot Spezialist ist hier
aber das Linzer Untar-
nehmen Landhof, das
in Zusammenarteit mit
Weight Watchers Usterreich ein eigenes
Wurst- und Wirstel-Sortiment mit extrem
niedrigem Fett- und Kaloriengehalt ent-
wickelt hat. Alle Produkte der ,weil ich
will*-Linie werden traditionel| aus
Schweine- und Rindtleisch (und micht etwa aus Gefligel)
hergestellt, enthalten aber dank spezieller Verarbaitung

bis zu 75% weniger Fett als vergleichbare Produkte. Erhalt-
lich sind figurfreundliche | Bratwirstel”, | Kasekrainer"”,
<Beorner Wirstel" sowie ,weil ich will Kase Griller™.

Egal welche geschmacklichen Vorlieben Sie haben, bei
dem umfangreichen Angebot, mit dem die heimischen
Wurstwarenerzeuger jedes lahr zur Saison aufwarten,
bleiben garantiert keine Winsche offen. Dabei sind
Wirstel |a geradezu |deal geeignet, um sich Stick fir
Stuck durchzukosten.

Hunger liegen heuer Wirstel im GroBifor-

Mah ... Messner

Keiney 6\rillﬁems&

byaucht keine Vevs tAvkuny ...
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g von Geschmacksverstirkern 7y
won kimgtlichen Aromen '

Messner Produkte werden zu 100 % aus Qualitatsfleisch ohne
Zugabe von Geschmacksverstarkern, kiinstlichen Aromen und
Farbstoffen hergestellt — und das schmeckt man auch!

EXPERTENMEINUNG: Dr. Petra Bareis-Kofler

(Erndhrungswissenschaftering

Uber guten Geschmack ldsst sich nicht
streiten - aber man kann ihn trainieren.

Geschmacksverstarker und ktinstliche Aro-
men verandern mit der Zeit unsere Fahig-
kelt gut schmecken zu konnen. Je mehr
von diesen Stoffen gegessen werden umso
mehr kiinstlichen Geschmack verlangt unser
Gaumen, Diese S5toffe regen melst den

Wer es lieber etwas die ,Weinviert- Appetit an und wverleliten zum Mehressen. Der bewusste
wlrziger mag, dem ler Erdaptel- Kansum von hochwertigen Nahrungsmitteln fiibrt dazu, dass wir
seien bespielsweise bratwiirstel” mit weniger satt werden, Auch das Geschmackserlebnis und der
die uber Buchenholz it frischan damit verbundene Genuss sind wesentlich haher.

geraucherten Griller” won Berger ans Herz gelegt. Kartoffeln aus der Genuss-Region. ;

Countrygriller” Oder die neueste Bratwurst-Kreation Uberhaupt stammen bei Hofmann alle \'lk;.t..lﬁ‘f'_fitﬂ vk 6 AHHEH{T&H Aﬂ-ﬂ. AUS ,\T.t AlNZ
von Wiesbauer von Adi Matzek, beil der der Gnlhwelt- verarbeiteten Zutaten ausnahmsios aus N WWW.ITESSTEr-Wurst.at

oder die ,Pizza- meister das Aroma von wirzigem Berg-  OUsterreich.

|hr kempetenter Partner (i Ii/

Auslabung und Rechisfragen: TECHI R TASTE.NET
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Der Profi-Cut. ar sich st lungrind
wie normales Rindrigisch zu behandein
Dias heilt, dass es ebenfalls abgehan-
gen und keineswegs frisch verarbertet
gehbrt, jedoch davert dies autgiund
der feineren Struktur nicht ganz so
lange. sie konnen davon ausgener
dass die i den Fleischabieilungen de
Supermarkte erhaltlichen Jungnnd
Qualnaten die notwendige Mindest
reifung haben. Scheuen Sie sich Obri-
gens nicht, vom Fleischer fir Steaks
ginen Profi-Cut — also dicker geschnit-
tene Stucke — zu verlangen. Denn
manchmal sind die Steaks in der
5B-Packung fur den Grill zu danr
Getragt st eine Starke von 3 cm aut
a5 Besondera am Bio-Jungring tes Dasein, Das macht das Fleisch der warts, Wie sagte ain Gnllweltmeaiste

Is1 die arigerachte Haltung, vor- Jungnnder besonders zart und aroma- ginmal so schion? (Ein g'scheites Steak

zugsweise auf der Weide, mit tisch, zugleich ist es fett- und choles muss hachkant stehen kdnnen”, Das
viel Kontakt zur Mutter = im Fachjargon  terinarm, enthalt jedoch vigl Eiweil3, nahmen wir uns fir unsere Jungrind
als  Mutterkuh-Haltung™ bezeichnet Minearalstoffe und Vitamine. Und einen Grillerai zu Herzen und lieBen uns
villch und Wiesenkrauter stehen dabei beachtlichen Antail an ODmega3-Fett Clubsteaks mit 4,5 bis 5 cm Hhe und
am Speiseplan, dazu kammen vie eduren, die ja bekannthch der Gesund- ginem Gewicht von je rund 600 Gramnm

frische Luft und ein rundum entspann- heit ebentalls sehr zutraglich sind. zuschneiden. Als |, Clubsteak ™ beze

FELIX HOLLENFEUER KETCHUP

Brennt wie Feuer.

Ste sind rund ein Jahr alt, also langst keine Kalber mehr, Dennoch ist ihr Fleisch noch
zarter als normales Rindfleisch. Und wenn _Jungrinder” dann auch noch aus einem
Bin-Belrieb stammen, sind deren Steaks ein besonderer Gaumenschmaus.  Text willy 2werger

l

FELIX]

Sie missen nicht Felix heiBen, um Felix zu lieben.
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net man dbrigens Steaks aus dem hin
teren Teil der Hochrippe baw. aus dem
angrenzenden Roastbeet. Dieses kann
mit oder ochne Knochen zugeschnitten
werden —wir haben aines mit Knochen
verwendet. Andere Steaks aus der
Hochnppe, wie Ribeye, Porterhouse
und T-Bone, sind selbstverstandlich
ebenfalls in dieser Profi-Cut-Starke
Zuzuschneigen

Saftig und schmackhaft. 7urick
zu unseren Steaks: Wir haben sie nur
ein wenig mit femnstam Clivendl bepin-
selt, mit Salz und Pieffer gewdrzt und
bel 220 Grad Temperatur unter dem
Deckel auf den (bedeutend heilleren)
Gussrost unseres Gasgrillers gelegt
Durch rasches Anbraten auf beiden
seiten erhielten wir die gewiinschta
Optik = wunderbare dunkle Grillmarkie-
rungen — und auBerdem eine durch das
gestockte Envveil geschlossene Dber-
tlache, die den Saft im Fleisch halt
Dann haben wir die Temperatur auf
rund 120 Grad heruntergefahren und
die Steaks zogen noch eine knappe
Viertelstunde bei geschlossenem Deckel
auf die perfekte Garstufe nach. Erst
danach wurzten wir sie mit einem bun-
ten Straul aus frischgehackten Krau-
tern, schlugen sie in Alufolie ein und
lieBen sie noch emnige Minuten ruhen

P

Ein Braten im Smoker. was wir
uns als kleines Luxus-Gustosticker| in
Sachen Bio-Jungrind zusatzlich leiste-
ten, war gin knapp zwei Kilo schwerer
Braten aus dem ,Hinteren Ausge-
[8sten”, fix-fertig handgeknOpft ein-
gekauft. Diesen bereiteten wir - ainge-
rieben rmit grob gemahlenem schwar-
zem Pfetfer und Fleur di Sel =im
Smoker zu. Bei 120 bis 140 Grad im
Rauch aines Buchenholzfeuers wurde
daraus in 2weleinhalb Stunden aine
kaum zu ubertreffende Delikatesse

Das tunktiorert Ubrigens genauso
gut im Kugelgrill mit der Zugabe von
ein paar Handen voll gingeweichter
Buchenhaolzspane direkt auf der Glut,
ader besser noch in ainer Raucherbox
bzw. in etwas gelochte Alufolie gin-
gepackt

Das sogenannfe Hintere Ausgeldste vom Rind - auch Rindergab genannt - ist
in besonders gut sertierten Verbrauchermérkten auch als gekniplter Braten
erhaltich oder zumindest bestellbar. Ein echter Geheimtipp Firs ndchste BBQ,

Eisen: Vitamin D:
... wirki gegen ... halt die Knochen fit
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aturlich gibt es auch andere
N Motive, einer Lammkeule mit

dem Filetiermesser zu Leibe zu
rigcken, denn die panerten Mini-Filets,
die sich aus der Feinzerlegung der
Keule ergeben, stehen dem eigent-
lichen Lammfilet (also dem Lungen-
braten) kaum in etwas nach. Sie sind
ebenfalls sehr kurzfaseng, mager und
nur etwas fester im Biss, datlr aber
kraftiger im Geschmack

Liliput, im Prinzip 3hneln die einzel-
nen Teilstlcke des Lammes selbstver-
standlich jenen, die wir vom Rind
kennen, nur in stark miniaturisierter
Farm. Gerade beim zarten Junglamm
sind die GroBenunterschiede von
Fricandeau, WeiBam Scherzel & Co.
gegeniber unseren alten Bekannten
aus der Rindfleischklche extrem. Des-
halb werden diese Tellstlcke zwar

voneinander separiert und panert {d.h.

von Sehnen sowie OberflUssigem Fett
befreit), aber nicht weiter in Tranchen

aufgeschnittean, weil die kleinen Lamm-
tellsthcke am besten jeweils im Ganzen

gebraten werden —und zwar sehr rosa.

Dadurch namlich, dass das Bindege-
webe und vor allem die Sehnen ent-

fernt wurden, reicht es villig, das zarte,

-

Die Junglammbeule vom Grill st
im Ganzen eing feine Sache — aber
doch eher nichts flir den Single—
haushall. Wer frotz Minderbedarts

nicht aul dieses besonders tlai’rkﬁ!!
Fleisch verzichten machte, sollle
sich ein wenig mit der Analomis
des Schiigels beschaltigen, um ihn
aul Raten geniefien 2u kannen.

Text! Michas| Sohubeit

Fotos: Links oben: Weifies Scherzel,
links unfen: Runde Nuss, entlang der
Sehne zerteilt, Mitte oben: Schale,
Mitte unten: Flache Nuss, rechts:
Fricondeou.

magere Fleisch nur bis zu ener Kern-
ternperatur von maximal 68° C zu
garen. Mehr wilrde es nur unnotig aus-
trocknen und viel vom faimadrzigen
Aroma des Junglamms kosten. Weniger
darf es ruhig sein, wenn Sie das magen.

Die einzelnen Muskelstrdnge werden von Sehnen, Fetf und Bindegewebe befrait.

Timing. zu bewerkstelligen ist dies am

Gnll am besten unter Zuhitfenahme
eines Stichthermometers. Bei einiger
Erfahrung erspiren sie den Gargrad
aber auch, indem Sie mit dem Zeige-
finger auf das Fleisch dricken. Fihlt
sich das Fleisch darunter noch sehr
weich und elastisch an, 1st s innen
nech roh. Wirkt es dagegen fest und
ist schon sichtlich aufgegangen, 15t es
innen wahrscheinlich schon zu durch.
Die Wahrhait liegt in dar Mitte und

ist wirklich Gefiihls- und Geschmacks-
sache.

Aut jedan Fall aber wird 50 ein zartes
Fleischstick am besten in zwei Phasen
gegrillt; zuerst eimge Minuten relativ
heild direkt Gber der Glut und dann
noch atwa 10 bis 15 Minuten indirekt
bel etwa 120 Grad auf dem Deckel-
thermometer

Wiirze. Geworzt wird natirlich vor
dem Gnilen, und 2war mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer. Weitere
Gewlrze ruhren Sie am besten mit
etwas Oliverndl an und pinseln sie erst
in der indirekten Grillphase immer wig-
der aut das Fleisch. Dadurch vermeiden
sie, dass empfindliche Krauter und der

Knoblauch Uber der Glut verbrennen,
auBerdemn halt diese Olmassage das
zarte Fleisch saftig

In Frage kommen die klassischan
Lamm-Begleiter — neben Knoblauch
alse Thymian und Rosmarin {jedoch
entweder-oder), Minze, Petersilie und
Chill, aber auch Dijon-Senf, Zitrone und
Safran, bis hin zur passierten Marillen-
marmelade, die mit ein bisschen
Cayennescharfe und Meersalz aufge-
peppt einen kdstlich fruchtigen Grill-
anstrich flr die Keulen-Filets ergibt.
Einen Teil der Wirzsauce sollten Sie sich
aufheben, mit Salz abschmecken und
gegebenenfalls mit etwas Olivend
strecken. Das ist ein wleales Dipping fur
das fertig gegrillte Fleisch,

Die Stelze. Ein besonders interessan-
ter Teil des Lammschl&gels ist auch die
thintere} Stelze, die sich ideal als Einzel-
portion eignat. Zubereitet wird sig am
Grill langsam und indirekt, gerne auch
mit Knoblauch, Krautern und ginem
Schuss Weibwein in eine Alu-Schale ge-
bettet, die den delikaten Bratensaft aut-
fangt, mit dem man das Fleisch immer
wieder aufgieBen sclite,

Zur Vorbereitung der Stelze macht es

| essen&lrinken |

sich besonders hiibsch, den unteren Teil
des Knochens vom anhatftenden Fleisch
zu befreien und mit einem Stuck Alu-
fole zu umwickeln. Andernfalls erhitzt
sich der Knochen zu stark und schwirzt.
Die Stelze verbringt ja doch eineinhalb
bis zwei Stunden bei etwa 1607 C unter
dem Deckel unseres Grillers, um so
waich zu werden, wie sie sain soll,

WARENKUNDE

Fleisch vam Gsterrevchischen
Junglamm ist nicht mit Importen
zu vergleichen.

Es 15t wesenthch jinger (und
daher zarter) zugleich aber von
siner angenehmen Wirze, die
von den Grasern und Kdutern
der Bergweiden stamml, die
zum wichtigsten Futterangebot
heimischer Lammer z3hlen,
Beim sogenannten ,Milch-
lamm* allerdings reduziert sich
dieses auf die Muttermilch.

ason GRILLCLUB
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abel spight es keine allzu grofe

Rolle, welcher Brennstott-Frak-

tion Sie angehdren. Denn die
Freiluft-Backerei funktioniert immer,
wenn nur die Temperatur im Inneren
thres Gerates stimmit, egal ob aus Kohle
oder Gas entstanden. Sogar potente
Strom-Griller der neuen Generation
kormmen in Frage, Mit einer gawissan
Einschrankung allerdings, denn zum
einen muss der Teig vom heifen Rost
(z.B. durch einen Pizzastein} entkoppelt

werden, um nicht zu stark von unten zu

0dC

braunen, und zum anderen muss
genugend Platz unter der Haube

hleibien

x0 richtig errolgversprechend st die

Backstube 1m Larten jedoch (

tibe

wenn die Temperatursteuerung einiger
malen spentan und genau funktio-
niert, Mt Kohle bedarf es da schon
einar gewissen Routine mit der LUtter
Regelung (und eines ordentlichen

Gerdtes), deutlich beguemer geht es mit dem Drehregler

eines Gas- oder Elektrogerates. Andererseits hat natirlich
gerade das Helzkohlefeuer tirs Brotbacken einen

gewissen Ralz

Fallende Hilze. zu Beginn des Backprozesses will es
iedenfalls fast jedes Brot und jede Flade gher heill. Wenn
Sie nicht gerade aut Backpapier oder einer Holzschlift-
schale backen, dirfen es anfangs schon so 300 Grad
sein, um den Teig schin aufgehen zu lassen, Ein paal
Spritzer Wasser in einer vorgeneaizten Aluschale neben
dem Taighing ergeben etwas Dampf als Starthelfer

Janach lassen Sle die Temperatur aut den in gen

i

Rezeptan |eweils angegebenen Wert fallen, bei dem

das Brot fertio gebacken wird

1

Wahrenddessen soliten Sie [hre Neugier bezahmen und
s selten und so kurz) wie maglich nach dem Fortschritt
sehen, damit die Hitze unter dem Deckel weltestgehand
konstant bleibt. Gegen Ende der Garzeit soliten Sie dann
allerdings mst einem dinnen Spie dberprifen, ob der
Teig wirklich durch ist. FOhit sich der SpieB noch etwas

klebirig an, ist weiter Geduld angesagt

Zutaten:

500mi Mich, 500g Wezenmehl Universal {Type
W480) oder 250g Universal- unad 250g Weizen-
Valikarnmehl, 1 Pkg. Backpulver, 4-5 TL 5aiz

Zubereitung: Alle Zutaten griindlich miteinander
verkneten uhd in eine innen eingefettete und be-
mehite Kastenform (Konigskuchen!) driicken. Es
soiite etwa ein Viertel oer Holhe in ger Form Iret
bieiben, damit das Brot gut aufgehen kann. Bei
etwa 180 bis 200°C 20 bis 30 Minuten goldbracin

backen

e

Tl Frrsdes f Fain Therssg &

Feinstes zur
Grillsaison

/%'mi?;

Fladenbrot mit
mediterranem
Gemise

Zutaten fir ca. ¥ kileine Fladen
(@ 10 cm)
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Zukaten:

Fir das Fladenbeot:

42 g Germ, fisch

SO0 ml Wasses, alwarm

a0¥) g Fini's Femnstes Weizenmek
(W] S s

1EL (Mivenol

15 g &alz

1Ei

Secam Zum Hestreusn

Fillr dlis Germilise
1 roter Paprika

1 gelber Paprika
1 Melanzani

1 fucchin

etwas SalE
Rosmarinzweige

Zubereitung:

L Die Germ im lauwarmen Wasser
aufldsen. Find's Foinstes Weizenme bl
ureversal, Clivendl und Salz dazu
geben und 7u emem glatten Teig
verarbelten. Den Teig mit einem

i il

‘ff' 1'; ES‘? o

o
i
{

Tuch abdecken und ca. 1 5hinde an
ginem warmen Ot gehen lassen

2. AnschlielRend den Teig aufl einer
nemenlien Arbeitsflacks zu flachen
rurtden Fladen formen und aul e
eingefettetes Backblech legen.

Das B verrdhren und die Fladen
damit Bl reichen, Mt emem Messer
kreutwese |=ichl sinschne:den
ader mit airer Ganel mekmmals elr-
shechen Umd mit Sesarm besireuen
Die Fladen im wargeneizt=n Backrohr
bei 200 °C ca, 15 - 20 Minuten oold-
gelb backen

3. D= Paprika vieriedn, das Kernge-
Fuuse  enthermen  ond - nochrais
halbieren. Die Melanzani und die
Zucchir ineca. 3 mm dicke [angliche
Schelben  schaeiden und  beide
salzen

4, Das Gernuse am Griller oder i
giner  Grillpfanme grillen und it
Rosmarnn garniert 2u den Brotfladen

SENVEREN
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Teigvarianten. oic hohe Kunst des
Brotbackens wirde eigentlich die mehr-
tagige Flhrung eines Sauerteigs erfor-
dern, Dieser versprache — in Kombi-
nation mit dem Feuer unseres Grills —
natirlich sehr interessante Ergebnisse.
Da sich diese zeitraubende Prozedur
aber sogar 989% unserer Backer erspa-
ren und lieber mit Hete arbeiten, haben
auch wir uns for Varianten entschieden,
die ber ausgesprochen geringem Auf-
wand sehr ansprechende Ergebnisse
gewahrlaisten.

Mehlknigge. o wichtigste Zutat fiur
unsar Brot ist jedenfalls das Mahl, bei
dem man auf Nummer sicher gehen
spllte. Osterreichisches Markenmehl ist
hinsichtlich des Backverhaltens und
seiner Inhaltsstoffe Diskont-Angeboten
bei weitem vorzuziehen - die Ein-
sparungspotentiale halten sich hier

@ ochnehin in Grenzen

Wir haben flr unsere Rezepte ,Finis
Feinstes" in den Sorten |, Unmversal”®
bzw. ,Universal mit wertveller Keim-
kraft” sowie Weizen-Vallkarnmeh!”
verwendet. Aber auch Reggenmehl der
Type R960 und Roggen-vVollkornmehl
sind tlr die Liebhaber dunklerer Brot-
sorien emptehlenswert. Dinkelmehl st
natirlich auch eine feine Sache, wegen
seiner hohen Quellfahigkeit st aller-
dings etwas mehr Flissigkent erforder-
lich und auch die Rastzeit des Teiges
verlangert sich entsprechend.

IMehle werden (bngens zu bestimmten
Mehltypen zusammengemischt. Die
Zahlen geben dabei den , Aschegehait”
des Mehls an — alsa die unverbrenn-
baren Mineralstoffe des Getreidekorns,
dig sich varwiegend in der Schale befin-
den. le hither der Ausmahlungsgrad
des Mehls ist, desto mehr Rand- und
Schalenteile sind im Mehl enthalten. Es
wird dunkler und erhalt somit auch eine
hihere Mehlwypenzahl. Ein Wezenmehl
der Type WAED st also sehr hell, Rog-
genmehl der Type R2500 besonders
dunkel,

Die Begriffe ,glatt”, ,gnffig" und ,uni-
varsal” geben die Feinheit des Mehls
an, die dem Verwendungszweck ange-
passt ist.

GRILL-
MINISEMMERL

Zutaten fir etwa

12 Stick:

500g Weizenmeh! Uni-
versal (W480), 250m|
lauwarmes Wasser,

1 Pkg. Trockengerm, 3 TL 5alz, 1 TL Kammel (gestoSen), 1 TL getrocknetes
Basilikum (optional), weiBer Pfeffer nach Belieben

Zubereitung: Mehi, Wasser und Trockengerm gut zu einem Teig verkneten
und an einem warrnen Ort unter ginem etwas befeuchteten Tuch gehen
lassen, bis der Telg merkbar gréfier geworden Jst, Dann die Gewdrze dazu-
geben und noch einmal ordentlich durchkneten. Kugeln in der GroBe eines
Fischtennisballs formen, flachricken, beidseitig etwas bemehlen und auf
den gut vorgeheizten Pizzastein oder auf Backpapier oirekt awrf den Grillrost
legen. Die Temperatur rasch auf etwa 200°C fallen lassen, die Semmerl
gehen dabel wunderbar kugelig auf

ROSMARIN-FLADEN

Zutaten fir ca. 10 Fladen: 3505 Weizen-Vollkornmehl, 3505 Weizenmeh!
glatt (W480), 1 Wirfel frische Germ, etwa 400mi fauwarmes Wasser, 2 TL
Salz, 3 EL Ohvenol, fen gehackter Rosmarin nach Beheben, 2 fein gehackte
Knobfauchzehen, grobes Meersalz

Zubereitung: Das Meh! in eine Schilssel geben und in der Mitte eine
Mulde biiden. Die zerbrisalte Germ in etwas Wasser aufiGsen und in die
Mulde geben, mit Meh! bestiuben und mit einem Geschirrtuch bedeckt
gut 15 Minuten an einem warmen Ort aufgehen lassen,

AnschhieBend 5alz, 2 EL Olivendl, gehackten Rosmarin, Knoblauch und
das resthiche Wasser dazugeben und zu sinem Teig verkneten. Sollte der
Teig kleben, etwas Meh! hinzufiigen, ist er zu trocken, mehr WWasser
dazugeben. Den Teig dann noch einrmal 30 Minuten gehen lassen.

Danach noch einmal krdftig durchkneten und in zehn Portionen aufrailen.
Die Kugeln auf einer bermehiten Fldche zu Aaden driicken oder ausrollen.
Mit den Fingerkuppen kleine Mulden in die Fladen driicken und mit Olvendl
bepinseln, mit dem groben
Salz {und eventuell etwas
Rosmarin) bestrewen, Die
Faden noch einmal 15
Minuten gefien lassen und
dann mit der dligen Seite
nach oben auf bemehitern
Backpapier in den vorge-
heizten Gniller legen. Ba
miltierer Hitze (ca. T8O°C)
goldbraun backen.

Giitesiegel-Durchblick

Etiketten-Sprilche, Pseudo-Giltesiegel und patriotische Banderalen sollen
manches Stick Frischfleisch von bescheidener Qualitdt als Premium-
Produkt verkaufen. Dafiir werden mitunter auch billige Importe kurzerhand
Jeingebiirgert”. Unser Giltesiegel-Einmaleins verschafft Innen hier aber

den notigen Durchblick.

ehr Schein als Sein. Eine ge-
wisse Hochstapele: in Sachen
Aufmachung, Herkunft und

Qualititssicherung gehért fir manche
Marketingabteilungen guasi 2urm Hand-
werkszeug. Besonders stbrend ist das
bei jenen Mahrungsmitteln, die einen
tezonders hanen Anspruch an Natir-
lichkeit haben — allen voran Frisch-
fleisch, das hierzulande nicht nur
ganzlich frei von E-Nurnmern und Kan-
senvigrungsmitteln, sondern sogar das
bestkontrollierte Lebensmittel der
Mation =t Nicht ohne Grund also ist
der Osterreicher gerade ben diesem
Thema unerschitterlicher Patriot und
greift bevorzugt zu garantiert Haimi-
schem - glaubt er jedenfalls

Identitatskrise im Kiihlregal.
Leider ist aber nicht alles Gold was
glanzt — und nicht einmal rot-weiB-rot.
Eine Flagge am Etikett sagt namlich rein
gar nichts Lber die Herkunft und Quali-
tat der Rohstoffe aus = genauso wenig
wig ein Lodenjanker Gber jene seines
Tragers.

Wer in der Werbung A" sagt, muss
namlich noch lange nicht ,B" sagen:
Selbst der amtliche AT -Stempel auf
der Schwarte des Schinkens Ist fast
schon so etwas wie unbeabsichtigter
Etikettenschwindel, denn dabei handelt
es sich ledighch um die sogenannte
Laenusstauglichkeitskennzeichnung ™.
Diesen Stempel erhalten auch Import-
schweine, die samt und sonders durch
die amtliche Kontrolle gsterreichischer
Tierdrzte missen, bevor sie geschlach-
tet werden. ,AT” steht hier also nur fir
den Standart des Schlachthofes, dazu

Text: Evelyn Bick

AT 999 Das AT auf
99aqgg diesem Ge-
nusstauglich-
EG keitskennzeichen

steht nicht fiir die
dsterreichische Herkunft, Die Nummer
daoneben ist die des amflichen Tier
arzies, darunter kommi die Zulassungs-
nummer des Befriebes.

kommen die Kenn-Nummer des Tierarz-
tes und die Zulassungsnummer des
Betriebes.

MNoch wadersprichlicher ist die sehr
shnlich aussehende, scgenannte

. Identitdtskennzeichnung™ fir Pro-
dukte tierischer Herkunft, die eigentlich
gar nichts dber die Identitat des Roh-
stoffes aussagt, Das ,AT" steht hier nur
tur jenes Land, in dem der letzte Verar-
beitungsschritt oder auch nur die Ver-
packung erfolgt ist -
in diesem Fall also
Bsterreich

Selbst das einst so
beliebte Austria-
Zeichen (Made in
Austria) weist be Le-
bensmitteln eigentlich nur aus, dass
mindestens 50% der Wertschépfung in
Osterreich erfolgen, fur kritische Konsu-
menten also kein allzu relevanter Wert,
Sogar die Nationalflagge steht nicht
einmal dann zwin- -
gend fir rgend-
welche Garantien,
wenn sie mit der
Behauptung .aus
Osterreich”, ,Qua-
litat aus Oster-

.';_.

Y tﬂ'ﬂﬂ!ﬂ
'*"r auauTyY '

reich” oder dergleichen gekoppelt
wird.

Nummer sicher. in wahrhait gibt es
in Osterreich nur ganz wenige Glitesle-
gel, die staathch anerkannt simd und
dementsprechend strenge Auflagen
sawle deren unabhangige Kentrollen
garantizren. Am bekanntesten st higr
2u Recht das  AMA-Giltesiegel”, das
bei Frischfleisch tatsachlich for licken-
lose Herkunftssicherung steht, ,,Zu
100% in Osterraich ge boren, gemastet
und geschlachiet” lauten die dies-

AusTrRIM

beziglichen Richtlinien, dazu kommen
strenge Auflagen hinsichtlich Haltung,

Futterung, tierarztiicher Kentrollen etc

Dig Uberwachung erfolgt durchgangig

von der Zucht bis in die Verkaufstheken
des Handels.

Osterreichisches
Bio-Zeichen.
Dieses Prifzeichen
wurde vom Land-
wirtschaftsministe-
rium geschaffen
und wird ebenfalls
von der Agrarmarkt Austria (AMA)
vergeben und kontrolliert. Es garantiert,
dass das Produkt die gesetzlichen Quali-
tatsanforderungen erfUlit und aus bio-
logischern Landbau stammt. Das rote
Bip-Zeichen garantiert, dass 100 Pro-
zent der Rohstofte, die im Inland her-
gestellt werden konnen, auch aus
Osterreich kommen {kleine Toleranzen
bei Verarbeitungsprodukten sind
zuldssig), die schwarze Varante des
Siegels kennzeichnet hingegen Bio-
Produkte aus anderen eurcpaischen
Ytaaten.

E GrillZ=ir 1/11
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-ang onne Haken

Fisch und Meeresiriichle sind
gesund, schmecken gul und

sind am Grill sehr gerne gesehen.
Nur wird der Einkauf der
Wasserbewnhner allmahlich
sohon zur Gewissensirage

irden alle Binnenland-
Bewohner den aktuellen
Empfehlungen des ster-

raichischen Gesundheitsministeriums
Folge leisten und im Schnitt mindestens
zwai Mal pro Woche Fisch essen, hitten
wir die Ozeane wohl in wenigen Mana-
ten leergeputzt. Das Okosystem der
Meere 15t aber autgrund intensiver
Fangmethoden und dverser Umweli-
katastrophen auch so schon langst aus
dem Gleichgawicht geraten. Viele Fisch-
arten, wie atwa 5t. Petersfisch oder
Gelbflessenthun sind beinahe ausge-
rottet, die Fanggquoten des Kabeljau
Uberstrapaziert und selbst Heringe
schon zur raren Delikatesse geworden.
Leider ist auch Fisch aus Zucht-Teichen
in Skologischer Hinsicht oft nur eine
Scheinldsung, weil das Futter meist erst
wieder aus den Weltmeeren stammt
und/oder die Zuchtgewadsser dermaien
mit Chemikalien und Medikamenten
vollgepumpt sind, dass auch das umlie-
gende Okosystem massiv belastet wird

Text: Kiki Szhitza

Alternativen. offensichtlich bieten
sich aber zwel Wege aus dem Dilemma
an: Wirklich nachhaitige Meeres-
Fischerel mit garantierter Kontrolla

der Methoden und Fangquaten baw.

=~
™
O

moderne Aguakultur mit ebenso strik-
ten Auflagen. Der Mehrprews, den wir in
jedem Fall fir das Upgrading bezahlen
miissen, rentiert sich aber hier auch

in qualitativer Hinsicht. Denn Produkte
mit solchem Hintergrund sind in der
Regel sowaohl kulinarisch wie auch
gesundheithch die deuthich bessere
Wahl.

Im Angebot des heimischen Lebensmit-
telhandels haben wir einige Vartreter
dieser Waterwaorld-Cberliga getunden:
Beim Wildfang aus dern Meer waran
dies Produkte mit MSC-Siegel und bei
den Aquakultur-Angeboten fanden wir
zwei sehr unterschiedliche Offerte be-
sonders interessant — einerseits die
Salmaniden aus dem glasklaren Wasser
der Mariazelier Region sowie anderer-
seits Premium-Garnelen aus Thailand,
die nach strengen Qualitats- und Um-
weltkriterien aufgezogen warden. Wir
haben unsere Entdeckungen im Bereich
der nachhaltigen Fang- und Zuchtme-
thaden im Uberblick zusammengefasst;

MSC — Wildfang mit Limit. 1007
grundeten der Weltkonzern Unilever
{zu dem bis 2006 auch die Marke
Iglo” gehdrte) und die Umweltschutz-
organisation WWF das |, Marine
SYtewardship
Council”, kurz
M3 genannt
Mittlerweile un-
abhangig von
den Initiatoren,
garantiert das
blaue Siegel
haute eine bestandserhaltende Fische-
rel, deren oberstes Prinzip so einfach
wie wirksam ist: Die zertifizierten Unter-
nehmen verpflichten sich, nur so viele
Fische zu fangen, wie auch reproduziert
werden konnen, und 2war mit Fang-
methoden, die im besten Fall sogar zur
Erholung der Bestande beitragen,
Inzwischen st das Zertifikat bel den

Konsumenien gut bekannt = und zwar nicht zuletzt auch
wegen seinar Prasenz auf den Packungen des Category-
Captains Igla. 5o werden aktuell bereits 75% des |glo-Fisch-
Umsatzes mit MSC-Ware gemacht und mit der Einfahrung
der zertifizierten Pazifischen Scholle und des Dorsches soll
pereits diz nachsie Bilanz gar einen 86%igen Anteil am
Umsatz ausweisen. Fisch aus fraglichen Quellen kommt bei
Iglo Gbrigens prinzipiell nicht in die Tte, auch wenn da-
durch in letzter Konsequenz das Angebat schrumpft. Dr
Rainer Herrmann, Geschaftsfuhrer Iglo Osterreich: | Iglo ist
seit jeher darauf bedacht, Fisch aus nachhaltigen Quellen
anzubieten. Sorien, die in threm Bestand gefahrdet sind,
wie etwa St Peterstisch, haben wir daher ganzlich vom
harkt genammen.”

Dass die Kensumenten mit dieser Strategie einverstanden
sind, zeigen aber nicht nur die Verkaufszahlen, sondern
bestatigt aktuell auch eine im Auftrag des WWF in 14 suro-
paischen Staaten durchgeflhrte Umfrage, laut der sich die
dberwaltigende Mehrheit der
Europaer indmlich 90%) Fisch
aus nicht Uberfischten Gebie-
ten wilnscht. Bemangelt wird
in der Studie jedoch die Tat-
sache, dass die Herkunft der
Ware oft nicht zu eruieren ist
— ein Thema, das angesichts
der Ereignisse in Japan freilich

Igla-Geschaftsfihrer Herr-
mann: ., Unsere Fische stam-
Dr, Ratner Herrmann, Ge-  men aus Gebieten, die viele
schaftsfiihrer Iglo Osterreich  tausende Kilometer vomn
Katastrophengebiet entfernt
sind, wie etwa aus dem Mord-Atlantik nahe Norwegen und
den Farber Inseln, sowie aus Alaska und Russland. Dennoch
sind wir taghch in Kontakt mit unseren Partnern und lassen
uns Uber die aktuellen Werte genauestens informieren.
Zusatzlich nchien wir aktuell ein Kontrollsystem ein, bei
dem der Fisch bel seiner Ankunft in Deutschland streng
kontrolliert wird. Erst dann geht er in die Verarbeitung.™

Gut erzogen. abgesehen von nachhaltiger Meares-
Fischerel ist man auch mit Fisch aus Agquakulturen, die nach
bestimmten Richtlinien arbeiten, auf der sicheren Seite.

Das Fehlen allgemeingiltiger Regeln fir Fisch-Zuchtbetriebe
und dementsprechender Zertifikate macht die Wahl der
Produkte derzeit aber leider noch besonders undurch-
schaubar

Und wieder war es aine Initiative des WWFs, die Vertreter
aus Politik, Wirtschaft und Wissenschaft sowie Teichbatrei-
per an einen Tiech brachte, um gemeinsam verbindhche
kriterien fir Aguakulturen auszuarbeiten und mit einem
global giftigen Qualitats- und Umwelt-Zertifikat zu ver
sehen. In Anlehnung an das M5C-5iegel wird das Pendant

zusatzlich an Brisanz gewinnt,
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_ % GUTES KARMA FUR -
NACHHALTIGEN GRILLGENUSS

Genuss und gesunde Erndhrung passen sehr gut auf den Grill -
mit den kiistichen Seafood- Spezialititen von Yuu'n Mee,

Und das qute Gewissen genielit gleich mit; Die Premium Shrimps
von Yuu'n Mee stammen aus kontrolliert nac hhaltiger Aufzucht und
sind 100 % frei von Antibiotika, damit Sie den einzigartig
klaren und frischen Yuu'n Mee-Geschmack genielien kinnen.

Dafiir legen wir unser Seafood ins Feuer. Nahere Info's untef

WRWL LN Ee. 4t
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e Spint of Seafood



Grill

m Zuchtbergich [ ASC
stewardship Councl) heidan, Erste Pro

A - -
Aguatianure

dukte (Pangasius) sollen bereits Ende

dieses lahres auf den Markt kommen

Vion Beginn an aktiv
oeteiligt 1st auch die
Vertriebstirma Yuu'n hMee, die bereits
ndards bei der
einhalt, Robert

bei diesem Projekt

Gsterreichische

seft langem hdchste Sta
Produktion von Shrimps e

Rabert Hermean
Geschaftsfihrer
Yuu'n Mee

- - j
Fing roods

Harman, GeschattstUhrer von Yuu
Mee: | Unsere Teich-Betreiber arbaitan
h den strikten Vorgaben des Good
-"Lc_'_.;-_u ture Practice P'L:L_II::TI'L. EINEMm
hailindischen Qualitats-Siegel, das
sieben Kritarien wie den Verzicht auf
Finsatz von Antibiotika, Schutz der
Mangrovenwalder und umfassende
Kontrollen der Tiergesundhet sowie
der Futtermittel vorsieht und zusatzlich
auch eina ressourcansparends Produk
tion und gesicherte Arbaitnehmer-
Hedingungen verlangt
Die Zertifizierung nach dem neuen
ASC-Sieqel st daher thr dieses Uinter-
wehmen keine schwierige Aufgabe,
eine Frage der Zeit, Sei
kurzem bietet You'n Mee aber auch
-Black Tiger Bio Garnelen” an, die

sondern ehe

ausgezeichnet mit dem Bio-Austria-

und dem ELI-Biozei
chen = allerhiichste
Standards bej de
Autzucht und beim
Umweltmanage-
ment-System
ieren, ,Gute von
cchlechter Ware zu
unterschesden, ge
lingt oft am besten
im direkten Geschmacksvergleich®, ist
sich Herman sicher. , LInsere Ertanrung
zeigt, dass hochste Anspruche be
Aaquakulturen nicht nur in der Thearne,
sondern auch in der Praxis funktionie
ren und sich im Ergebnis niederschia-
gen, namich 10 einem rainen, sauberen
und mschen Geschmack der Produkie

garari-
=

Agua-Hochkultur. i der gehobe
nen Gastronomie, aber auch schon
vielen Verbrauchermarkten haben sich
die Edelfische des leidenschaftlichen
".:n:l'fl"_'- nden-Zlchters Alexander
Quester einen Namen gemacht. Seine
Wilosaiblinge, die er Ca. vier Kilometer
van Mariazell entfernt im 7°C kalten
Hochschwab-Wasser zu stattlicher
GriBe heranzieht, sind qualitative
Extra-Klasze und das hat seinen Grund
Denn Quester verwendet ausschliellich

speziell zusammengestelltes, biologisch

Alexandar
Gluester,
Gluesters feine
Fische Mariazell

tutter und verzichtet
dsdichten, ,Deshalb
a1z von Ant

rartifiziertes Fisch

aut hohe Bestan
konnen wir aut den Ein
biotika und anderen Medikamenten
in der Fischzucht ginzlich verzichten”,
betont der Spross einer bekannter
Famile.

Mach vielen Besuchen bai Zochterm im
1 hat sich Alexandar

CQuester Gbrigens gegen ein klassisches

In- und Ausland

Zuchtbecken und tir einen naturlich
angelegten FlieBkanal entschieden

Dort st der Salbling —wie in seinem
naturhchen Lebensraurn — bel hoher
Sromungsgeschwingigkert standig in
Bewegung. Bein Bau dieses 220 Meter
langen, sechs Meter breiten und bis zu
1. 40 Meter tieten FlieBkanals wurgden
or allerm natlrliche Matenalien wie
Flusskiesel oder Tannenholz venwvendat,
Heuer kammen v
weitere Anlagen in der Umgebung
dazu, um der

praussichtlich zwei

steigenden Machirage ge
recht werden zu ki&nnan, Im Gegensatz

2u GroBzuchtanlagen, die mit automa-

tischen FUtterungsmaschinen das Futtar

vertailen, werden bei Quester die Fische

per Hand gefittert. Somit ist garantier
dass genau diz ncntige Menge vertailt
wird und kein Futteraberschuss im
Becken Dleigt. Ling dieser Exira-t
macht sich auch hier bezahit und
bestatigt: Ein umsichtiger Umgang

|" I.'-_.-. ||'|T LII'I"| F-"'r-_ B xll:t“" | M
Delikatessen auf den Gnill
und das mit gutem Gawissen.

bringt wah

Lust auf Abwechslung -

am Grill?
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Chicken
Wings

In Grill-Marinade
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or diz Wahl gestellt ,Brust oder
Keule?” werde ich mich bai
Huhn vam Grill immer far letz-

tere entscheiden. Fir mich kdnnte so
ein Viogel sogar gut und gerne sechs
Beine haben (wie ger Agip-Hund) und
gine Brust, so flach wia ein Brett. Denn
wahrend das sogenannte Huhnerfilet in
der Kiche zu Recht als Edelteil gilt,
braucht es in der trockenen Hitze des
Holzkohlefeuers besonderan Schutz

Bein ist fein. wir Keulen-verehrar

sind affensichtlich gar nicht so wenige,

denn im Lebensmittelhandel hat man
uns langst als Zielgruppe entdeckt.
Oberkeulen, Unterkeulen (ahas Drum-
sticks) und die Flige! des Gefllgels
talias Chicken Wings) werden inzwi-
schen sowieso sortenrein angebotan,
Hihnerbriste und -filets — neuerdings
sogar als ultimative Fingerfood-Kombs
auf einer Polystyrol-Tasse vereint, fast

Die Keule des Huhns hat alles,
was ein convenientes Grill-
produkl ausmacht, Sie ist

schnell zuzubereiten, von Matur

aus perlekt aul den Rost vor-
bereilel und schmeckl delikat,

Text! Michasl Srhgbeit

Hihnerteile sogar flr @inige Stunden in
Lalzlake 2in, bevar sie abgetupft und
gewirzt aut den Grill kommen.

— Knoblauch / Ingwer — Chili — Honig — Sojasauce / loghur

- Tandoori-Gewirz - Kreuzkiimmel - Koriander oder

Crange — Oregana — Cayenne

Diese Aufzahlung erhebt naturlich keinerlel Anspruch auf

Vollstindigkeit und die Vielalt geht bei den Dippings
gleich weiter. Die Amerikaner tauchen ihre Wings and
Drums gerne in ene Sauce aus Blauschimmelkase, Apfel-
essig und Mayonnaise, Besonders lecker sind aber auch
Rosmarin-Aial, Salsa Verde, indonesische Erdnuss-Sauce,
Feigensent und vieles andere mehr. Bigten S mehrerg
dieser Saucen in Schalchen zum Huhn als Fingerfood an

100 % heimisches Huhn

cx\1%

&
_— o

STEjeRW

und Obacht, um perfekt zu gelingen.
Ein Hihnerschenkel hingegen gerat
50 gut wie immer knusprg, ohne dass
das Fleisch dabei trocken wird. Dieses

grilfertig sozusagen. Was noch fehlt,
ist die finale Behandlung

Obwohl unter der Huhnerhaut imme
Fett steckt, empfighit es sich, sie mit

Zum Huhnerschenkel passt allerlei kraf-
tige Wilrze, &5 gibt aber einige Kombi-
nationen, die schlicht kongenial sind,
wie etwa: Rosmarin = Zitrone = Olivendl

urd Sie werden mit wenig Aufwand und sehr Oberschau-

barem Budget gehdnigen Eindruck schinden TITZ-Hishmer stommen von hemi-

schen, hivedichen Fomilienbefrieben.

Gelingsicher. wis schan gesagt, kann man bei Hihner Wl Hithoer werden GARANTIERT
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ist namlich mit gerade der richtigen
tenge intramuskuldrem Fett und Bin-
degewebe, sowie dem aromasgenden-
den Knachen in der Mitte, Selbstversor-
ger in Sachen Saft und Geschrmack.

Unter der prachtvollen, schitzenden
Haut der Keule sitzt dann noch das
gute subkutane Fett, das das Flasch
wahrend des Grillens von auBen schon
saftig halt und dabei selbst langsam
aushrat. Am Schluss ist das Fett dahin,
die Haut aber 5o nchtig knusprig, wie
wir Keulenfreaks das schatzen. Das
Fleisch darunter ist weich, saftig und
schmeackt wirklich nach Huhn.

etwas Ol einzurel-
ben, bevor reich-
lich Gewlrze und
noch reichlicher
%alz darauf kam-
man, Ein Teil die-
ser Wilrze wird
namiich wahrend
des Grillens wie-
der abtropien
Salz 15t genau
das Richtige fOr
knusprige Hih-
nerhaut. Manche
Kenner der Mate-
rie legen ihre

schenkeln bei ein wenig Aufmerksamkeit eigentlich nicht

allzu viel falsch machen, Wenn man einen Grill mit Deckel

pesitzt und damit umzugehen weill, gelingen sie jadoch
noch besser. Grillen Sie daflr die Schenkel bei mittlerer
Hitze fUr ein paar Minuten direkt Gber der Glut rundum
an, damit sie etwas Farbe nehmen. Dann werden die
Teile indirekt = also seitlich der Glut bzw, des Brenners

platziert und naturlich unter dem Deckel -

langsam fertig

gegrillt. Datur sollten Sie etwa eine halbe Stunde gin-
planen und die Temperatur nicht zu hoch wahlen. Fertig
sind die Schenkel dann, wenn man es ihnen ansieht:
Sie sind rundum braun und knusprg, Sind Sie dennoch
nicht ganz sicher, ob die Schenkel wirklich durch sind,
stechen Sie mit einem Spiel beim Gelenk oder der
dicksten Stelle an. Ist die austretende Fldssigkeit klar,

passt es

uritet figatirztlicher Kontrolle qaholran
und mit mindastans 50% Mois, ohne
Tigrmehl, shne ontihiotische und ohne
chemische Leistunsfiirderer gefiittert.
Welches Produkt ous der TITZPolette

Sia guch wiihlen

- Sig arhalten eine

R % Qudliot, die ousgezeichnet schmeck:

JOHANN TITZ GmbH
Rohr an der Roob 66
A-8330 Feldbach | Steiermork

Tel. +43 (0) 3115 /23 460 | www.titz.af

100 % guter Ges

chmack
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HALLOUMI-MANGO-SPIESSE

Fiir dieses schnelie, aber sehr effektvolie und delikate Gericht
missen Sie ledighich Halloumi und Mango-Fruchtflesisch in Wirfal
schreiden und auf gut gewadsserfe HolzspieBe stecken. Rundum
grillen und aut frischem Rucola annichten. Mit etwas Balsamico
und frischem Pleffer marninieren. Die fruchtige S08e der Mango
passt henormagend zum pikanten Aroma des Hallowmi,

HALLOUMI IM PAPRIKA-MANTEL

Rote Paprikaschoten am
Grill rundum résten, bis
sich die Haut leicht idsen
lasst. Den Halloumi in
daumendicke Stifte
schneiden und grillen.
Dann die Halloum,-5tifte
mit ein paar Tropfen
Oiivendl, efwas frisch
geniebenem Pleffer und
Oregana in die geschalten
Schaten einwickeln, mit Zahnstochern oder Kachengarn fixieren.
AuBlen wenig salzen (der
Hallourni bringt die natige
Wiirze mit) und kurz auf dem
gediten Rost nochmals grillen
Mit frischem Weilbrot servie-
ren

ar Halloumi ist weltweit als typische Kdse

Spezialitat der Mittelmeer-Insel Zypern

bekannt und auch in Osterreich immar
beliebter und nahezu Oberall erhaltlich
Dieser halbfeste Kase, der aus Schafs- baw.
Ziggen- und Kuhmilch hergestellt wird, kann so-
wah| roh als auch gekocht, gebacken, gebraten
oder gegnllt gencssen werden. Ganz gleich,
welche Zubereitungsmethode man wahlt = der

Halloumi schmilzt nicht, sondern benalt seine cha-

rakterstische Form, wihrend sich an der Obertls-
che beim Braten odar Grillen eine goldbrauns
Kruste bildet.

Schon seit Jahrhunderten ist dieses Kiseprodukt
ain wesentlicher Bestandteil der zypriotischen
Kiche und st eng verbunden mit der kulinari-
schen Inseftradition. Fir die Zyprioten st der
Halloumi nicht ainfach ein 5tuck Kasa, sondearn
vielmehr Teil des traditionellen Lebens und
kulturellen Erbes. Er ist eng verbunden mit der
Solidaritat zwischen den Stadten und Dbrfern,
die auch heute noch auf der Insel vorherrscht
seine geschichtlichen Wurzeln reichen sogar fast
500 Jahre zurick: Historische Berichte aus dem
lahr 1554 = der Zeit der venezianischen Herr-
schaft — belegen, dass Halloumi schon zu dieses
Zait auf Zypern produziert wurde. 5a berichtete
ainst der bekannte venezianische Schrittsteller

Florio Bustron von ainem kKase namens ,caloumi”,

der im Monat Mirz produziert wird = ainem
Zaitraum, wo in groBen Mengen besonders fett-
haltige Milch in bester Qualitst varhanden ist.

Bratkase
sommerleich

Dar milda dsterreichische Grill- und Bratkdse st cbenso
Lhitzefest” wis die mediterranen Typen dieser Spezies,
aber weicher im Biss und deutlich milder. Und er ist
unglaublich viglsertig einsetzbar — vom fast unzerstor
baren Backkase bis hin 2um Raclette, vom edlen Tofu-
Substitut im Wok bis zum Kasesteak am Gnill. Kombi-
nierbar ist dieser Kase ebentalls sehr vielsertig, sogar
mit S0ja, Honig und Rotkraut. Nichtsdestotrotz passt
der Grill- und Bratkdse auch ganz besonders zu
sidlichen Aramen, die wir flr unser Rezept gewahlt
haben

Der Kase wird ber mittlerer Hitze aut dem gut geblten
Rost gegrillt und dabei nur einmal gewendet — namlich
dann, wenn er auf der Uinterseite schon gut Farbe
genommen hat

Ein Salat mit Rucola, schwarzen Oliven, Kirschparadai-
sern und getrocknetem Oregano st das Bett fir den
trisch gegrillten Bratkase, der dann kKurz vor dem
sarvigren mit Meersalz, frischem Pfeffer und ein

paar Tropfan Olvendl mariniert wird. Dazu passt
frisches WeiBbrot

So heifs.
So vielfiltig.

Neye

Hergestellt aus bester ésterreichischer Kuhmilch, kann der fein
schmeckende Weichkase innerhalb weniger Minuten zubereitet
werden; auf dem Crill cder in. der Planne, als schneller Snack,
feine Beilage oder auch als kdstliche Hauptspeise.

Einfach schnell probieren!

Dualitdt aus Osterrsich o
fettfreie Zubereitung maglich W
tor Owa-Lacta-Vegeiarier geeignes w

-

einzeln verpackt rﬂ"Ir

Rezeptlideen © ul

WWW.gus jera.co Im
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er Bewohner urbaner Kernzo-

nen ist in der Regel Hauspartel,

viglfacher Nachbar und archrek-
tonisch introvertiert. Gemeinsame
Granflachen und gftentliche Parks sind
tiar AuBenkiichen im Normallfall tabu,
als private Freilluftzone bleibt bestentalls
der Balkon. Und selbst jener ist in den
maisten Fallen ein durch Gesetze und
Hausordnungen streng geregeltes Ter-
rain (siche Kasten), Grillbrennstoffe wie
kohle und Gas sind strikt untersagt
Alleine das E-Werk bleibt als Energie-
lieferant, als Werkzeug kommt daher
nur die E-Klasse der Grillgerate in
Frage. Diese hat allerdings keinen
allzu guten Ruf, denn schon mit einer
ordentlichen Grillptanne am Herd sind
bisher bessere Ergebnisse zu erzielen
gewesen als mit den elektrischen
Réstern. Und echten Grillfans ist |a
selbst dies zuwider

Hnﬂnungstrﬁger. Waren ernstzu-
nehmende Grllergebnsse friiher
elektnsch tatsachlich kaum zu bewerk-
stelligen, hat sich das mit Webers

neuer Generation der ,Q"-Reihe
grundiich geandert. Diese kompakten
Grillgerate gleichan ihren Gas-gefeuer-
ten Geschwistern nicht nur in der zeit-
gendssischen AuBerlichkeit, sondern
auch in dar kompromissiosan Praxis-
tauglichkeit.

Eine Heizsprale mit echten 2.200 Watt
Leistung sorgt bei beiden verfilgbaren
Grifen fr Grillpower, im kleineren
Modell (dem .0 140" sogar 50 sehr,
dass die ,Vollgas®-Einstellung nur tls
die Aufherzphase und die Pyralyse in
Frage kommt (siche unser Test auf
Sene 56), denn tirs Grillen ist das in
den meisten Fallen zu heid. Umsomehr
der porzellanemaillierte Gussarillrost,
mit dem die ,Weber-0" |etzt allesamt
ausgestattet sind, einen extrern guten
Warmeleiter darstellt und rasch ein sehr
schines Grillmuster auf die Oberflache
des Fleisches zeichnet, Auch die Form
des Deckels st optimal t0r den schnel-
ler Autbau hoher Temperaturen geeig-
net. So dauert es nur unwesentlich
langer als kel einem Gasgrill, bis die
ideale Griltemperatur erreicht 1st.

Das gitt auch flr den gréBeren 3 240"
mit der identen 2.200 W-Heizspirale,
der sein deutlich griBeres Volumen mit
einem zusatzlichen Hitzereflektor aus
Aluminium an der Innenzearte des
Ceckels kompensiert Diesan Dackel
moghchst geschlossen zu halten, emp-
fiehlt sich aber nicht nur im Sinne der
optimalen Betricbsternperatur, sondern
auch der gutnachbarlichen Bezighun-
gen wagen.

Land am Strome. Dz Kraft fu
digse neus Generation an Elektro-
grillern kommt aus der Steckdose -

und zwar bitte so direkt wie moglch
Tatsachlich kann die Varwendung eines
Verlangerungskabels sehr viel von der
Power kosten, denn 2_200 Watt
Leistungsautnahme sind ain sehr theg-
retischer Wert, wenn der gennge Kapel-
querschnitt und die Wicklungen der
Kabelirommel den Widerstand massiv
erndhen. Wer dies beachtet und sainem
L0 saine 10 Minuten zum Autheizen
gibt, hat mit diesem Elektrogrill 2in
extrem unkompliziertes, sicheres und

In-enar Metropole 2u wohnen
tirgt viele Vorteile, Grilllesle

gehiiren [edoch aus naheliegendan
Griinden eher salten dazu, Mil
Biner newen Generalion an Balkon-

kompatiblen Gerdten ist jetzt aber

alles anilere

Text: Micole Hotfrmanm

pequemes Gerat. Denn selbst die Reini-
gung erfolgt grofteils selbsttatig - nach
der Pyrolyse sind lediglich die Asche
abzuwischen und die Fett-Auffang-
schale zu entleeren, Und wer Platz

hat, salite sich den leichtfiBigen Stand
dazu nehmen, der cine ideale Arbeits-
hithe ermiglicht. Die Abdeckhaube
hingegen ist eine Frage der Philasophie,
denn das AluguBgehduse und die
Filberglas-Telle sind wirkhch total
wetterfest.

werw maytnerat

GRILLEN AM BALKON — WAS IST ERLAUBT?

lfl-“"- 1 .
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Das Bundesgeset ist relativ unprazise: Grundsdtzlich st Grillen arm Balkon er-
laubt, die Nachbarn haben laut § 364 Abs. 2 ARGR Geruchsbelastigung hinzu-
nehmen, wenn sie das ortstibliche Mall nicht iiberschreitet Hinderlicher sind
verwaltungsrechtiiche Einschrankungen, die in Landesgesetzen festgelegt sind.

in Wien besagt das Feverpolizer- und Luftreinhaitegesetz, gass st Fever und
seunen Enssianen dergestalt umzugehen ist, dass keine Gefshrdung oder
uRzumutbare Becintrachtigung anderer entsteht, Ubertretungen konnen
vorn Magistrat rmit bis zu € 21.000,~ Strafe geahndet werden,

Die MA 36 kann {als Feuerpolizel) bei Vorliagen einer Gefahrdung baw: bey
unzumutharer Belastigung durch Rauchentwicklung (mcht aber ber Beldst-
qung durch Spesengeruch/) einschreiten. Bel der Verwendung von elekiri-
schen Grillgeraten 5t das Feuerpolizeigesetz allerdings nicht anwendbar.

Auch in Lingz ist das Griilen auf dem Balkon aines Mehrfamilienfauses nicht
grundsatzlich verboten, die Berufsfeuerwehr legt aber Wert auf die Formulie-
rung . Grlfen am Balkon mit offenem Fewer ist grundsatziich nicht gestattet”,
Darmit werden in Linz Kohle und Gas de facto ausgeschiossen.

Die haufigste Grundlage fur Grillverbote bzw -sinschrankungen ist jedoch dic
Hausordnung. Sowohl in Mietshausern, wie auch bel Eigentumswohnungen
ist dies meist gesondert geregelt und schiiefit oft die Verwendung von Gas
ader Kohle aus.

[T
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MAUTNER

Ohne

MARKHOF

schmeckts nach nix.
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Steaks auf Artner-Art

gim Weingut Artner ist nicht nur

der Wein gut. Auch die gastrono

mische Linie der Familie — perso-
nifiziert durch den smarten Markuys
Artnier — gehort zweitelsiren zur Spitzen-
klasse. Zwel Haubenlokale in Wien wer-
den von Fachpresse wig Publikum mit
LOD Uberschuttet, &in drittes st bererns
in Arpert. Allen gemeinsam ist der aus-
gesprochen sympathische Jug, dass
dort gegrillt wird —und zwar 5o richtig,
iiber weiBglihender Holzkohle und bei
400°C,
Daflr haben die Artners ganz tief in die
Winzertasche gegriffen, denn sowohl

Die Show-Reifung im noblen Artner”
am Wiener Franziskanerplofz.

im Lokal am Franzis-
xanerplatz, aks auch in
jenem auf der Wie-
den steht jpweils ein
waschachter ,Josper”
- das ist 8in spani
scher Hochlestungs-
grill 10r Gastronomen,
VO QEREN [eder ain-
zelne etwa so viel
kastet wie ein Ser
BMW.  Freude am
Grillen” ist denn auch
fur die Kichencrews
angesagt, die inzwi-
schen locker auf dem
Miveau nordamerika-
nischer Edel-5teak-
hauser operieran

LInd Rinder-5teaks sind tatsdchlich das
Megathema der Grillkarte des Artner,
die jedem Fleischliebhaber die Freuden-
tranen in die Augen treibt, Vion der
blattrig geschnittenen , Huterlspitz-Tag-
hata” bis zum Kobe-Beet aus Neusae-
land reicht das Spektrum. Hauptdar
steller in Sachen Rahstoft sind bestes
Hereford-Beet aus den LISA und die
SJammentaler Kalbin™ aus Salziburg,
unser absoluter Favarnt. Denn dieses
trocken gereifte Fleisch st zart, hat aber
dennach Biss und ein wirklich schénes,
intensives Rindfleisch-Aroma ohne jeg-
liche dumpfe Noten, die uns bei weit

gereister Importware aus S0damerika
im Vakuum-Pack so gerne begegnen,
Perfekt auf den gawinschten Garpunkt
gegriit, haben es uns hiar besonders
das Cote de Boef (Rindskotelett), die
Shart Ribs und das klassische Rib Eye
Steak angetan

Wer dies micht nur selbst prabieren,
sondern auch einmal mit eigenan
Augen sehen mbchie, wie trocken
gereiftes Rindfleisch aus der Oberliga
aussient, sollte dem Restaurant am
Fraziskanarplatz den Vorzug geben.
Dort hangt im Gastraum nambich 2in
glaserner Kasten, in dem das ,Dry

Aged Beef” von den Gasten bestaunt
wird, wie weiland Schreewittchen vor
den sieben 2wergen

Steak-Geheimnisse. cin glick hin-
ter die Kulissen der Bienenstock-artigen
Kiche zaigt ein paar weitere interes
sante Details thr Steak -Liebhaber. 50
wird etwa die Holzkohle im | Josper”
extra T0r die Artners im Wienerwald
aus besterm Hartholz gekdhlert, s ist
ausgesprochen groBformatig und von
Rund sechs Stunden
lang glahen dis 15 Kilogramem im
geschlossenen System des Ofens am
Stlck, bei Bedart und entsprechendet
Luttzufubr mit Gber 4CG0°C. Das gibt
suf der Fleischoberflache jene blitz-
schnelle Karamellisierung, die den Saft
halt und dig Aromen Bningt

griagrmer Ausdauer

AUt den Garpunk! fertig gegrillt wird
das Fleisch dann eine Etage hither mit
Respaktabstand zur Glut. Geschnittan
wird das rohe Fleisch bei den Artners
ubrigens immer ausgesprochen dick,
das Filet hat vor dem Gang auf den
Rost gut 7 bis 8 cm HGhe, das Ribeye
mindestans 3 cm. Damit sicher genug
Wiirze ins Fleisch kommt, erhalt -

|edes Steak in der Rubephase zwel
Pipetten-Injektionen, die es mit unter

schiedlichen Wirzsaucen versargen .
Wer noch mehr wissen will:

o.a1

WAL ST

gr sommerabend i geselliger Runds, Warziges Grillaroma liegt i der Luft und steigert die Vorfredde auf perfekl

cearillte Steaks. Shrimpspieds und anders Leckeraien, Mit den einzigartioen Grills und dem visglfaltioen Zubehor von Weber

ben Sie und thre Gaste das absolute Grllvergnugen mit der Gelingoarantie Schoner Kann Gemellen gar nicht se

[

Mehr hoch ols breit - die grandiosen
Filetsteaks am Josper-Grill.

PERFEKTGRILLEM.AT DER GRILL, DAS ORIGINAL.
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aher werden die Mixes aus Bier

und Fruchtsaft baw. Limonade

auch immer belicbter. Und es
tut sich derzeit auch extrem viel, was
das Angebot angeht. Denn nahezu jede
osterreichische Brauerei wartet zum
Saisonstart mit neuen Produkten und
Geschmacksrichtungen auf. Viele davon
sind {leider) nur regional erhaltlich, die
MNeuheiten der groBen Braueraien wer-
den hingagen natirlich natianal im
Lebensmittelhandel angeboten.

Zitrus-Frische. pic beliebteste Ge-
schmacksrichtung beim Radler ist der
Mix mit Zitrone, weshalb es hier auch
die meisten Meuheaiten gibt - beispiels-
weise das erfrischende und leichte

. Rieder Lemon® der Brauerei Ried oder
den ,Radler trib” von Ritterbrau,
dessen Flasche mit einem praktischen

—

Mit ihrem erfrischend
fruchtigen Geschmack
und dern niedrigen Alko-
holgehalt sind die Radler
in ihren verschiedensten
Variationen perfekte
DurstiGscher 10 die
sommer- und Grillzeit

Text Micole Hatfmann

e T Y
e - # 1
- \.‘ m l.I F

Twist-off-Verschluss zum Autfreien
ausgastattet 1st. Andere Brauergien wig
Egger oder Villacher haben ja schon
seit langem entsprechende Produkte
im Portfolio.

Krauter-Mix. oer beliebteste Radiel
des Landes ist aber der |, Gssar Natur-
Radlar Zitrone", Klar also, dass man
dem Klassiker nun aine 2usdtzliche
Sorte zur Seite stellt; Der |, Gasser Natur
Radler Krauter" st ein naturtriber Bier-
mix, der mit nur 2% Alkahol und hei-
mischen Ssommerkrautern besonders
erfrischend schmeckt.

Noch prickelnder schmeckt in der heuri-
gen Saison auch der | Puntigamer Alm-
radler”. Denn mit einer Oberarbeiteten
Rezeptur hat man das Original unter
den Radlern nochmals verbessert und

den Antell an  Almdudler”-Kréuter-
limonade auf 60% erhiaht. Gleich-
zentig wurde auch das Design komplett
Uberhalt. U dem Trend zu kleineren
Gebinden Rechnung zu tragen, st

der ,Almradier” jetzt zusatzlich zur

0, 5L-Mehrweg-Flasche sowie der 0,5L-
Dose auBerdem auch in der eleganten
0,33zr-Einwegflasche erhdltlich,

Die Antwort aus Hirt auf den aktuellen
Radler-Boom heillt ,Radler Krauter
naturtrib™. Wae alle ,Hirter”-Biere wird
dieser aus reinem Bergquellwasser der
eigenen Quellen gebraut. In der Rezep-
tur besticht der  Hirter Radler Krauter
naturtrib” neben Alpenenzian, Zitro-
nenmelisse und Salbei v.a. durch
fruchtige Holunder-Noten, fir einen
geschmacklichen Akzent sorgen
zudem etwas Korrander und Ingwer.

summer Feeling. oan nach sige-
nen Angaben erfrischendsten aller Rad-
ler prasentiert Zipter mit dem neuen
LLimetten Radler®, Frai von SuBstoffen
und rmit natirlichem Fruchtsaft aus son-
nengeraiften Limetten gemixt, wird er
diesem Anspruch vollig gerecht und
schont mit nur 35keal pro 100ml auBer-
dem noch die Figur

Ahnlich zeichnet sich auch der _Radler
naturtrib” aus der Privatbrauerei
Schloss Engenberg durch seine einzig-
artige Mischung aus Vollbier mit natie-
licher Limonade aus Holunderbliten,

Limetten und echtem Zitronensaft aus.
Das Mischverhaltnis lliegt hier bei 50:50

Beerenstark. tine besonders fruch-
tige Komposition hat ,Ottakringer” mit
dem ,Radler lohannisbeara® kreiert.
Cieser kombniert ,, Ottakninger Helles”
mit Johannisbes-Fruchtsaft, der for
emnen sehr intensiven, aber dennoch
spritzigen Geschmack sorgt und dem
Drink aine ansprechende rot-vialatte
Farbe verleiht, Damit = und mit den
leichten 2,7% Alkohol = dirfe der neue
LOttakringer Radler” wahl insbeson-
dere die Damenwelt ansprechan,

Ebenso wie der ,Himbeer Radler”
von Stiegl, der — wie auch die Sorten
LLitrong” und |, Grapefruit” — jetzt
mit echtem Fruchtsaft und ohne
kiinstliche SUBungsmittel hergestellt
wird.

Bei diesem breiten Angebot an Ge-
schmacksvananten st garantiert flr
jeden das Richtige dabei Und ber nur
2twa halb so hohem Alkoholgehalt im
Vergleich zu reinem Bier darf's schon
einmal das eine oder andere Flaschchen
mehr sein, um sich hier durchzukasten,
Ma dann - Prost!

BP Gas Light

BP Gas ligh
Das Leichtgewicht
von BP Gas.

o
t

p
BP Gas Austria

Die leichte Gastlasche tur Grillen und Freizelt
Gutscheiniver € 7,50

Bei Vorlage dieses Gutscheines aus Grillzeit kostet
die 10kg BP Gas Light Fullung um € 7,50 wenige:r

P Gas inebsstellen erfaghiren S5ie unter de

= '._' L 2T BE -r'.'- ooler Tar Wi, adas . at
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ernahrung

Grillgenuss ohne Risiko

Grillen 1st bel abjektiver Betrachtung nicht nur gie dlteste, sondern auch eing besonders gesunde Zuberellungs-
methode. Schan allein deswegen, weil durch die hohe Lutttenperatur die Oberfldchenstruktur des Grillguts rasch
verschlossen wird, wodurch wertvolle Vitamine, Mineralstofte und Spurenelemente erhalten bleiben.

Aber auch deswegen, weil hier in der
Regel kein Fremdfett zugefigt, son-
dern Eigentett ausgebraten wird, Lind
last but not least sorgen die Rost-
stoffe, die sich durch die Maillard-
reaktion auf der Oberflache des Grill-
guts bilden, nicht nur fur den sehr
delikaten Geschmack, sondern sind
auch unserer Verdauung ausgespro-
chen farderlich. Wie Gberall im Leben
kann man aber auch beim Grillen
einiges falsch machen.

Die haufigsten Fehler. wenn bei-
spielsweise Fett oder blige Marinade
mn die Glut tropft, kdnnen sich durch
die Verbrennung des organischen
Matenals polyzyklische aromatische
kohlenwasserstofie (PAK, z.B. Benaz-
pyren) entwickeln, die als Krebs erre-

, , Senf und scharfe
Gewdirze sind natiir-
liche Bodyguards™

Mag. Christian Putscher
Erndahrungswissenschafter

gend dentifiziert ' ;
wurden. Das betrifft Pﬁ A -
nicht etwa nur den i “‘ '&
sichtbaren Rauch, . "* j_&
sondern kann auch LS L '
weitgehend unsicht- '\ } - _ :
bar, also guasi gas-
thrmig, vonstatten
gehen, Um dies 2u
varmeidan, solite
marinieries Fleiseh
gut abgetuptt, fette-
res Flaisch wenn
maglich indirekt —
also nicht direkt
Uber der Glut oder
dem Brenner — ge-
gnillt werden

Es gibt aber auch
kemnen Anlass, in
Panik zu varfallan,
wenn doch einmal
etwas anbrennt,
Denn einarseits waild
unsere Verdauung
seit jeher mit einer
gewissan Dosis an
Schadstotfen umzu-
gehen, andererseis
bindet gerade das
verbrannte Fleisch
das schadliche Benz-
pyren, das dadurch
quasi vom missiun-
genen Grllgut ain-
fach weggeschnitten werden kann.
Sent, scharfe Gewdlrze, aber auch
Marinaden neutralisieren Benzpyrene
auBerdem nachgewiesenermallen
zum GroBteil,

Verzichten Sie zur Herstellung von
Marinaden lieber auf 5onnenblumen-,

Weizenkeim- und Maiskeimal, denn
diese Olsorten madieren unter Hitze-
einfluss zu gesattigten Verbindungen,
Besser geeignet sind die hitzebestan-
digen Ole der Erdnuss und der Clive,
aber auch Raps- und besonders Trau-
bonkerndl

ava GRILLGLUB

Beim Grillen van gepdkeltern Fleisch mit sehr
hohen Temperaturen (jenseits der 140 Grad)
kannen aus dem Mitrat des Pokelsalzes in Reak-
tion mit Proteinen die sogenannian MItrosa-
mine entstehen, die ebenfalls zu den Krebs
erregenden Verbindungen zahlen. Zwar wer-
den auch diese Nitrosamine durch Senf, Kren &
Co. weitgehend neutralisiert, k&rnen aber bei
richtiger Zuberetung - soll heiBen bei passen-
der Temperatur— vollig vermieden werden,

Ein unterschatzies Gefahrenpotential bergen
hingagen ungeeignatar Brennstoff und falsche
Anzundhilfen. Papier, Altholz und Tannenzap-
fen gehdren nicht ins das Grillfeuer, denn
deren Rauch enthalt gesundheitsschadliche
Substanzen, Auch Weichholz soll wegen seiner
natirlichen Harzeinschlisse nicht zum Grillen
enutzt werden, Rinde ist wegen etwaiger
Prlanzenschutzmittel suboptimal, Haben 5ie
mit Alkohol oder gar Benzin beim Feuer ma-
chen nachgeholfen, soliten Sie unbedingt bel
gedfinetem Deckel elnige Zeit zuwarten, bevor
Sie ihr Grillgut auf den Rost legen

hotspot

Spring-Time

Der Friihling ist 13ngs! ins Land gezogen, in Adlboller-lacks
Garten sieht heuer alles sehr aufgerdumt aus: Die Wiese erfreut
sich eines frischen Grins, was um diese Zeit blahen soll, BlGht,
und die Hecken zu den Nachbarn sind frisch gestutzt und gar
nicht @inmal so schiet wie die Jahre zuvor, Ach ja, fir alle, die
mit dem Namen Adiboller-lack nicht wirklich etwas anfangen
k&nnen: Eigentlich heit der wahrscheinlich letzte wirkliche Grill-
Junkig in unserer Runde mit Vornamen Rudolf, wir sagen aber
alle Jack zu ihm, well er immaer alles checken muss. So hat ar
auch heusr wieder den groBten Teil der neuen Zubehor-Utensi-
lien, die die diversen Hersteller auf den Markt gebracht haben,
autgekauft und zur ersten groBeren Frohlings-Grillage geladen,
Viorbildlich hat er bereits alle Griller gereinigt, die Kehle dem
Kamin zum Vorglohen Gbergeben und gemeinsam mit seiner
neuen Flamme hatte er bereits Salate, frisches Geback,

Gemise, Senf, Ketchup und Saucen sawie dig zu gnllenden
Steaks und eine sehr herzhaft dreinblickende Larmmkeule
vorbereitet. Wir nannten seine neue Ligbe (brigens spontan
Trudi, die Teufelstaube, weil sie stets so aufgeregt zwischen
Kliche im Haus, Essplatz aut der Terrasse und Grillplatz im Garten
hin- und herflatterte, obwohl der Adibolier-Jack sie einfach nur
Gerlinde net.

Der Steak-Speazalist in unserer Runde, aufgrund seiner langen
Haarg Meister Angora-Proper genannt, hat bereits begeonnen, die
unterschiadiichen Steaks — da hat der Adlbollerlack wahriich
keine Kosten oder Mihen gescheut —mit Rubs und Gewdirz-
pasten zu praparieren. Mit gelibtem Kennerblick ortete ich
bereits beim ersten fluchtigan Steak-Scan neben schanen Club-
auch Porterhouse- und T-Bone-Steaks vom lungrind sowie vom
Rinderfilet, vom Lamm und vom Schwein. Vollig uneigennitaig
suchte ich mir das eine oder andere Prachtstlck tlr mich per-
sonlich aus und bat Meister Angora-Proper, sie far mich

als Puristen nur mit geschrotetem Pfeffer und grobem Meer-

salz einzureibern. Cie Sissi und ihr Angetrauter, der Franz von

da Sissi, hatten den Tisch gedeckt und Trudi flatterte um die
Getranke,

Was soll ich sagen, das Bierfass war kaum leer, kam der Adiboller-
Jack auf die Idee, im Rudel Gber die Griller zu springen. Was an-
fanglich auch recht gut funktioniert hat, doch dann fadele ainer
von uns ein, flog gemeinsam mit der Weberkugel hin, wir auf thn
draut und ganz unten die weit ber 400 Grad heide Kohle. Der
Sprung in den Pool verschaffte nur kurzfristig Linderung, wir
verbrachten den Rest des Nachmittags mit sanften Qlivendl-
Massagen und weiteren Bieren. Muss einmal nachfragen, was
aus all den herrlichen Steaks gewordean st

E Grill



buchtipps

Grillen lesen

50 wie der Volkssporl Grillen an sich, wird auch Lesestolf zu diesem Thema immer popularer. Die Ver

[Anqst die Unerschipflichkeit des v

afe haben

vissensdurstes von uns Hobbyriistern erkannt, daber ist das Angebot an

ginschidgiger neuer Literatur in den Regalen des Buchhandels auch heuer wieder recht Oppig geraten. Ganz
wie im richtigen Leben gibt es ledoch auch hier mehr Spreu als Weizen, die wir fir Sie voneinander krennen

Gender Food I.

Ein Australier na-
mens Pete Evans
peschert uns den
260 Serten-Schmd-
Eaf Mann am
Herd™ in gebunoa-
ner Ausgabe, der
im Qriginal |, hy
Grill™ heidt, was
die Sache viel eher trfft. Denn die mei-
sten Rezepte sind soweh| fir drauBen
als auch drinnen geeignet, der Schwer
punkt hegt jedoch eindeutig outdoor.
Dieses Grill- und Kochbuch fur echte
Kerle wird aber auch mehrheitlich dey
interassierten Damenwelt getallen,
denn die vielen Rezepte sind ausgespro-
chen arnginell, ausreichend detailliert
beschrieben und vor allem spricht aus
ihnen die Praxis des Vielgrillers. Die
Fotos wirken ebentalls suthentisch und
ausgesprochen appetitanregend. Far
knapp € 20,- also ein echies
Schnappchen. TR AN

Smoking. ,Das grofe Smoker Buch” von Karsten Aschenbrandt und Rudolf Jager ist
eing willkommene Lektlre for all j2re, die sich mit dem Gedanken tragen, einen Smoker
anzuschaffen, um echtes Barbecue betreiben zu kdnnen - in der Regel also tir Fortge
schrittene des Grill-hMetiars mit dem entsprechendaen Platz im Garten oder auf der Terrassa
Zumindest die ersten 40 Seiten des insgesamt 160 Seiten starken Hardcovers beschaf-
tigen sich mit den Grundlagen und Gerdtetypen des BBQ und sind eine echte Entschei
dungshilfe fir Greenhorns. Der Rest des Buches ist Rezepten und Zubereitungstipps
gewidmet, deren Praxisrelevanz Goer die oft recht hemdsarmeligen Foios hinweg-
trostet. Alles in allem steht hier die Information im Vordergrund und weniger
der Augenschmaus. Der Preis des GroBformates st mit rund € 30 — durchaus
gerechtfertigt

b8 0 & B

Selbst ist der Rauch. Auf den ersten £0 seines
126 relatv kleinformatigen Seiten erzahlt uns das
Softcover ,Selbst Rauchern™ von Marna Sartor sehr
Ubersichtlich von den Grundlagen des Raucherns und
liefert ausgesprochen brauchbare Tipps mit professio-
nellem Hintergrund. Dann kommt der Rezeptizil

Die Fotos haben mcht immer etwas mil den Rezepten
zu tun, die auch sonst mcht zu den S5tirken des Bilchleins zdhlen, Mit
ainern Preis von rund € 15— ist aber auch das halbe Buch durchaus eine
lohnende Investition fur ambitioniene Raucherfans. *

Gender Food I, oer Detker-Titel , Das schmeckt Mann*
richtet sich ja an sich nicht notwendigerweise ausschliedlich
an die maskuling Bevdlkerungshaltte, inhaltlich ist das rund

das sohimd Crl

130 Seiten umfassende Hardcover aber dann doch als Imnn

Manner-Kochbuch angelegl. Alsa wird hier nichts dem
Zutfall Gberassen und Gber jedes Detail in knapper Sprache
intormiert. Zubereitungszeil, Garzeit, Temperatur ung Proze-
dur werden im Stile eines Tagesbefehls ubermittelt, was sich
letztendlich als platzsparend und ziemlich deppensicher
erweist. [ie Fotografie ist ausgesprochen gut und wirkt im
Kontrast zum Text fast schon romantisch. Auch fir dieses Hardcower sind knapp

€ 20,~ mehr als fair, in Lightversion als Taschenbuch st es sogar schon um € 10,-
7L haben TN L

Wer hat's erfunden? Uirich Bernold, in der Grill-
szene kurz L Grill-Uel” genannt, ist Schweaizer BBO-
Champion, Fernseh-Grilleur beim SF und auch in
Osterreich kein Unbekannter, Mit seinem neuen, schan
llustrierten Buch, das ganz im Zeichen seines Spitz-
namens steht und auch sonst natlrlich aut die Produkte
und Methoden des diplomierten Metzgermeisters zuge:
schritten 1st, gibt er einen interessanten Einbhick in jene
Grillgeheimnisse, die thm bereits etliche internaticnale
Meisterschatispreise und seinen guten Ruf eingebracht
habern. Die Angaben sind daher blndig, jedoch kompetent und prazise, setzen
aber schon etwas Fingerspitzengefihl und kulinarsche Vorkenntnisse voraus.
Sowie emn Budget van 50 Schweizer Franken, die das Buch in Uelis Internetshop
wanwLgrillieli-shop.ch kostet.

Billig. wicht einmal € 10~ kostet ,Das ultimative Grill-

buch” vom selbsternannten , GrillKénig®, das gewogene DASULTIMATIVE

957 Gramm dicht bedruckies Papier auf de Waage {3 [ ,| BT 1-_1
AL dsla R L) L |

bringt = und schon bel den Grill-Basics vor Fehlinforma-
tiecnen wie Flachheiten nur so strotzt. Die offensichtlich
aus unterschiedlichen Quellen zusammengestoppelten
Rezepte sind demnach qualitativ sehr unterschiediich,
aber rie wirklich herausragend und oft grilltechnisch
pinfach grundfalsch. Statt genauer Informationen zu
Grillmethaden und Temperaturverlaut gibt es ber Intros und Uberler-
tungstexien aberflissige Banal-Stilbluten. Fotogratie, Layout und Cruck
bewegen sich auf dem Kochbuch-Niveau der spaten Siebaiger,

& METZGER
: .m,

Einkaufs-Stiftung. pie
deutsche Ernahrungswissen-
schafterin Dagmar van
Cramm ist Autorin des bel
stiftung Warentest um rund
€ 20,- erhaltlichen Fachbuchs
Lvan Markt & Metzger®, das
varsucht, sich sowohl akade-

%

rrisch wie auch sinnlich dem Thema Essen zu nahern. Ein
Spagat, der hier affensichtlich nicht sehr gelungen ist,
denn der reichhich genussfeindlichen Einleitung sowle
dbernolten Ernahrungsdogmen tolgen eher saftlose
Rezepte, die groBteils nach Diatkiiche klingen - und auf
den mittelgrachtigen Fotos auch so aussehen, Das ist
sicher auch den Kalonenangaben geschuldet, die

jedes Rezept begleiten und tatsachlich mest sehr
diszipliniert angelegt sind WL

b B
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Einkaufs-Liste.
Ebenfalls von der
Stiftung Warentest
verlegt wurde der
Titel . Koch Werk-
statl” des geut-
sthien TV-Duos
Martina Meuth
und Bernd Neuner-Duttenhaofer, der auf
480 Seften (um knapp € 25~ 1.000
Tipps und Tricks zu Kichentechnik und
Handwerkszeug gibt. Won A wie Ab-
tropisieh bis 2 wie Zitronenkegel reicht
das Spektrum der einzelnen Gerate-
Beschreibungen, die nicht nur unerfah-
renen Hausstands-Grindern bei der
Ersteliung ellenlanger Hochzeslisten
helfen kannten, sondern auch Fortge-
schrittenen Inspirationen fir den nach-
sten Einkawt hetern sollten, Garnlert st
dieses enzvklopadische Kichemwerk
etwas unsystematisch mit Rezepten, die
sich el genauerem Hinsehen aber als
rlurrhr'.-ua INTErEssant 1.','I'|T|'IIJ|_'JF-I""-

L 0 & G

+Weber's Grillbibel™ van

Jamig Puriiance war nicht nur fir
uns die vielleicht wichtigste Neuer-
scheinung des Vor jahres, mit zwel
neuen, halb so dicken Ablegerm
des 320 Seiten-Schmbkers will der
Gritlguru aus den USA jetzt an die-
sen Erfolg anschlieBen. Weber's
Steak”™ und Weber's Chicken™
stehen denn auch qualitativ vallig
auler strait, sind mit (hrer themati-
schen Fokussierung aber doch vor
allem etwas fir die jeweiligen
Heavy User der behandaelten
Lebensmittel am Rost. Dafiir aber
natUrich abersichtlicher und
wirklich sehr, sehr kamplett.

L8 & & 0%
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Go Horn!

Am 4. Juni freflen sich Grill-
Begeisterte aus aller Welt im nieder-
Gsterreichischen Horn zur 13, Oster-
reichischen Grill- & BB(-5taats-
meisterschalt —als Tellnehmer

oder als Besucher,

Das Teilnehmerfeld bei diesem Grill-
Watthewerb 15t 50 bunt wig das
passende Salatbuffer. Aus aller Welt
kommen die Profi-Mannschaften mit
funf bis acht Team-Mitgliedern, die
sich mit der Zubereitung van finf
Gangen an die gsterreichische Spitze
grillen wallan. 22 Teams haben be-
reits zugesagt, bis Juni werden wah|
noch einige weitere dazukommen
An Gerichten fix vorgegeben sind fr
die Protis die Themen _Spareribs”,
«Hihnerkeule”, ,Rehriicken”,
JRindshlferl nach Barbecue-
Methode® und _Mehlspeise mit
heimischen Frichien”. Zuschauar
kannen sich dabel nicht nur den
ginen eder anderen Handgnff ab-
schauen, sondern die Spezialitaten
oft auch frisch vom Grill verkosten.

Regelwerk. oic wettbewerbs-
Teilnghmer sind angehalten, ihre
Gerichte kreatw, aber vorwiegend
mit regionaler Betonung zuzubersi-
ten. Die Ergebnisse werden von

VIP-Gasten und mehreren Jurgren
verkostet und bewertet Dabel fallen
sowoh| optische als auch geschmack-
liche Kriterien ins Gewicht. Nicht nur
das Fleisch selbst, sondern auch die
Beilagen und die Harmanie des pra-
sentierten Tellers zahlen. Punkte gibd
es aullerdem fir die Tischdekoration,
die Uriform der Teilnehmer und sagar
fir dan Unterhaltungswert des
Teams.

Fur all jene, die selbst gerne an ginem
Wetthewerh teilnehmen machten,
sich den Profis aber noch nicht so
recht gewachsen tuhlen, findet

parallel die 6. Osterreichische Freizeit-
und Familien-Grillmeisterschaft statt
Im Zweierteam (zwei zusatzliche Hilfs-
krafte sind erlaubt) gilt es hier, Hih-
nerkeulen, Karreerosen vom Schwein
und Grillbananen zuzubereiten, Dig
Bewertung erfolgt auf die gleiche
Weise wie bel der Staatsmeistar-
schaft. Gegnilt wird von Samstagvor-
mittag bis in den spaten Nachmittag
hinein — die Gewinnerteams werden

FLES gy [~
(LT I:"M'-i"ﬂl

bei der Siegerehrung im Festzelt um
19 Uhr gekort,

Rahmenprogramm. Dis Staats-
meisterschaft findet im Rahmen

der ,Homer Festtage“ (2.-5.6.2011)
statt, fir Abwechslung sorgen ein
buntes Programm mit Musik 1m Fest-
zelt sowie Info-Stande und Profi-
Beratungen zu allen maghchen
Fletsch- und Grilithemen. Der AMA
GrillClub ist in Horn natdrlich eben-
falls mit einem eiganean Stand ver-
treten, Und jeder Besucher kann hier
am Samstag einen van 15 wertvallen
Sachpreisen gewinnen, darunter finf
Grillgerate der Premium-Kategorie
von Napeleon und Weber.

Mitmachen. wer Lust be-
kammen hat, selbst mitzugrillen,
kann sich nach bis 16. Mai
anmelden. Alle Informationen,
Wetthewerbsregelr und Teil-
nahmeformulare gibt es auf

der Website des Ostarraichi-
schen Grillverbandes Austrian
Barbecue Association unter

wWiww.aha-barbecue.ot

it Gas st nicht nur

6l s wenig Aul-
it und die Grill-

il Rauch und Ruk
| Therma sind.

F%‘ n 2" kennt die Situation: Die
A V' | licben Gaste drehen entge-
W ¥ 5en der jeweiligen Windrich-
wng Runden um den Grill und aus dem
Garten nebenan werden bose Blicke
geworfan, wail Rauchschwaden den
Himmel verdunkeln. Eine |astige Neben-

erscheinung, wenn der Wind in die
Kohle fahrt oder der Holzkohlegrill mit
wenig Erfahrung bedient wird. Eine
ginfache und praktische Losung bietet
aber das Gnllen mit Gas, denn mit Gas
als Hitzequelle entsteht weder Rauch
nach RubBi. Das einzige, was hier den
Gasten vielleicht Tranen in die Augen
treibt, st die Freude Ober die Lecker-
bissen, die sie erwarten.

Handlich. Besonders kamfortabel
und daher die pptimale Gasflasche fr
den Freizeitbereich ist , BP Gas Light”
Mt nur etwa der Halfte des Gewichts
von handelsiblichen Gasflaschen ist sie
deutlich einfacher her- und wiedes
weggeraumi. Das halbtransparente
Aufenmaterial erlaubt auBerdem
Einblick in den Fullstand der Flasche,

| besser grillen

was bose Uberraschungen mitten in der
Grillersi vermeidbar macht. LBP Gas
Light™ ist éstarreichweit biei 600 Ver-
triebsstellen, darunter auch Tankstellen,
erhaltlich, wo genau, verrat die Website
www.bpgas.at

Wenn ich gleich die Hiillen fallen lasse...

Die erfreu-
lichste Ent-
hullung des
Jahres.

Miclu e wnd Fine
ugihtimadigien Enhiilbing
it i virl Viorfrewde emi-
grovngeehen, wie theser.
Wsain, wornt sl wanen e
poi [ IMseers S ueed
arimiclien Se imieuw -
signpen Anblek
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Feuerkoch mit Do

Adi Bittermann ist tiir Gastro-
hauten ja kein Unbekannter
Er trédgt seit acht Jahren zwei
Hauben, ist heyer mit seinem
Vinarum in Gottlesbrunn zum

Topwirt des Jahres gekiirt
worden und jetzt auch noch dem
Grillen verfallen

Text: Michaal Schuberi

Is Partner der Weber-Gnilakade-
mie bletet der Spitzenkoch
Basic- und Expertenkurse fur

ambitiomerte Grilfans an, in die er viel
van sainem Fachwissen aus der Kiche
ainbringt, chne die Starken des Rostes
dabel zu ubersehen. 50 verbindet er

etwa die Varzige der Miedertempera-

turkidiche mit jenen des Grillens und
bereitet gemeainsam mit seinen Kurstail-
nenmern Schritt thr Schritt mehrgan-
gige Menis auf den neuesten Gas- und
Holzkohlagrillgeraten von Weber,

Beispiel gefillig? Bittermann hat einen

Profikniff auf Lager, mit dem auch nicht

ganz so toll gereiftes Rindfleisch butter-
zart wird: die Warm-Marinade im Va-
kuum. Datdr wird ein ordentiich dick
geschnittenes Steak vom Beiried oder
Rostbraten mit Ol und Gewdlirzen - je-
doch noch ohne Salz - in einen Vaku-
umbeutel eingeschweilt und dann
LSousvide " (wie diese Garmethode
bezeichnet wird) im Wasserbad bel
genau 56°C mindestens 40 Minuten
lang sehr sachte gegart. Damit 151 ge-
wahreistet, dass die Kernternperatur in
etwa diesen Wert und somit knapp den
idealen Garpunkt erreicht. Dann wird
das Steak gut abgetupft, mit grobem

pelhaube

Meersalz gewdirzt und kurz, aber
scharf, auf beiden Seiten gagrillt. Das
ergiot ein schones Grillmuster und tor-
midable Riststoffe, Sndert aber nichts
rmehr an der perfekten Kerntemperatur
MNeben den Experten-Kursen fir Fortge-
schrittene gibt es aber auch die Basic-
Kurse der ,Weber Grillakademie
Original*, die alle Grundlagen rund um
das Thema Grillen vermitteln: die ver-
schiedenen Grillmethoden, das Grillen
mit geschigssenem Deckel, die gesunde
Zubereitung von Speisen aut dem Grill
oder auch das strassfreie Grillen T0r
mehrere Personen. Kein Wunder, dass
diese Kurse sehr gut gebucht sind,
denn viele nutzen sie als BEinstieq in die
Waelt des Premium-Grillens und als Ent-
scheldungshilfe for die Wahl des nchti-
gen Geradtes.

Informationen und Anmeldung:

Tel.: 02162/81155-0,

E-mail: info@bittermann-vinarium.at

Almdudlers Mega-Promotion

Almdudler startete kiirzlich die
griifite Promotion aller Zeiten: Unter
demn Titel ,Almphabet” werden Ober
den Zeitraum eines halben Jahres
wochentlich hochpreisige Gewinne
verlost,

nsgesamt winken dabeai 139 Haupt-

praise und 10.000 Sofortgewinne,

filr die sich Almdudler verschiedene
namhafle Kooperationspartner ins Boot
gehalt hat. So finden sich unter den
begehrten Preisen u.a, ein Smart von
Wiesenthal, zehn Business Class-Tickets
von Austrian Airlines nach New York,

weitere 50 Ecanomy-Tickets 10r Europa-
fldge, zehn Urlaubswochen in Wagrain

im Salzburger Land, finf coole Gilera-
Runner-Motomoller, drer KTW eGnition
Downhill Elektro-Bikes, zehn Raitfeisen
Club-Kenten mit je € 1.000,- Gutha-
ben oder 50 Paar Atomic Freeride Ski
inkl. Bindung,

War am Gewinnspiel teilnehmen will,
fur den heif3t es: kraftig . Almdudler”
trinken. Denn derzeit finden sich 1im
Verschluss jeder ,Almdudler”-Flasche
gin Buchstabe des  Almphabats™ und
ein Code. leder Buchstabe steht dabei
tir einen der Hauptgewinne, die ab-
wechsalnd verlost werden (beispiels-
waise A" fir die ALA-Fidge), Der
Gewinncode muss dann zur richtigen
Zet —also wenn der jeweilige Preis
ausgespielt wird - im Internet
{www.almdudler.at) eingegenen
werden. Das heidt, es sollten Gber den

gesamien Promotmnzeitraum mog-

lichst viele Verschilsse gesammelt !
wearden, um dig Gewinnchancen f
Zu ernohen

Wann welcher Buchstabe an der
Reitie 1st brw. wann welcher
Gawinn varlost wird, wird ro-
gelmalig uber Radio-5pots
sowle via Faceboaok kommu-
niziert. Ubrigens: Dia Buchstaben
finden sich nicht nur bei allen Sor-
ten in den Verschi(ssen der PET-
Flaschen im Lebensmittelhandel,
sondern auch in den Kronkorken
der , Almdudler”-Formflasche in
der Gastronomie. Es empfiehlt sich also,
in der nachsten Zait auch auler Haus
verstarkt | Almdudler” zu konsumiaren
— aber nicht vergassen, den Kellner um
den Kronkorken zu bitten!

Jdauft Thnen das Wasser im Mund zusammen. Garantert!

NAPOLEON
Gnllen m semer sohisrn
Form

Joter mit Geschmacks-
bonams!

Woernn Sowr uma ban 306
Thre Kevhmising il den
kol reem SAPOLEON
{r'.l.h;_.:ﬂi]a i Uniprieeh
wrlen, evhalien e rrigen
| (01 et Crontichieann fli
rine Tmbmshme sn rmem
Sehibierha b, oder Timl.
A R bimeng watien
il mn NAPOLEON
matken, ocder e

Fors: W37 NP 1§

Etibiich nur im guen
Farbibusaniel.

-NAPOLEON-)
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ipim Machlesen der Grundeigenschaf

|
ten auf der Verpackung wird kla
waher das rihren muss. Beim Aus-
gangsmatenal handelt es sich namlich
urn eine ganz besondere Holzar na-

means |, Quebracho”™ aus Paraguay, sehr

art und ganz bewusst in relativ grobe

wig vor varhandene
Glaichmaligkeit dar
(Glut. Eine weiters
Stunde spater, wir be-
tinden uns also in der
dritten Stunde unseres
Verglaichstests, er
1ten, so wie 85 die amen-  reichte die normale
kcanischen Profigriller und Steakhauser Kohle immertin noch
mager 120 Grad und zeigte
bereits deuthche Zer-
fallserscheinungen, die

Brikatts sind auf 350  Die Infrorotmessung zeigle klore Vorteile Hir die neve
Grad heruntergefallen, | Steok House*-Grillkohie

hingegen hat dig

I|.'. "L II T " 1
Vi L SR Y LR

ns Im Packungstext

inter anderem ging weitaus ldngere
Glutphase als bei herkdmmliicher Grill-
kahle, und das bei weitaus hoheren
Temperaturen

JSteak House®-Kohle noch aut 450

Grad zugelegt

tungen artalit, sondern klar obertrok-
harkimmiliche

Kohle und sogar Briketts, aber auf:

Dauerbrenner. rund sine dreiviertal
Stunde nach Beginn der Glohphase

fern. Es ist zwar teurer als

Fazil. Nach beinahe vier Stunden ist
die narmale Grillkohle praktisch tot, die

Briketts sind zerfallen und nur meh

ginen ersten Blick unter den

habern wi

grund der deuthch besseren Tempara-
turhaltung bei langer dauernden

Grillsassions sain Geld allemal wert

bt
AT

Dazu kommt, dass diese Kohle beim
Start innerhalb von 20 Minuten bereits

gleichmaliig durchgeglint 1st, kaum

lauwarm, aber dig ,5teak House”-
Kohle mit knapp unter 400 Grad ist
trotz leichter Zerfallserscheinungen
Funken verspriht, kaum Rauch ent-
wickelt und absalut geruchsneutral

immer noch heild und einsatzbereit.
Camit hat dieses neue Produkt aus dem

0 Kohle mio!

Dass Holzkohle nicht gleich
Holzkohle Ist, weill man Ja. Auch
dass Grillbriketts gemeinhin
mehr Ausdauer haben. Aber jafzt
wissen wir noch viel mehr.

Hause Webear nicht mur unsere Erwar- birennt

DAS QUEBRACHO-HOLZ

sprcht. Auf eine Kurzformel reduziort;
Heissar, langer, bassar Schauen wir also
ainmal, dachten wir uns, dann werder

wir schan sehen,

kiimmlichen AnzGndwirfel, Dann dan _
Der Quebracho-Baum stammt aus der Gattung der Hundsgiftgewdchse

Es st ein muttelhoher Baum mil geradern, starkern Slamm, einer madigen
Krone, herabhdngenden Jweigen und oval-lanzettformigen, etwas leder
arhigen Blattern, unscheinbaren Bidten und einer acht Zentimeter langen,
fint Zentimeter breiten Frucht. Die bit-

Deckel drauf und geduldig gewartet

Adel verptlichtet. inzwischen bletb:

also genug Zeit, um lhnen das neue

Far diesen Test wahlten wir eine

Text \Willy Zwerger

sinfache Konfiguration: Ein klassischer

H Grill

57er-Kugelgnll, drei Kohle-Haufchan
Und zwar stinknormale Grillkohle aus
dem Supermarkt, hochwertige Gl

nter der Bezeichnung |, Steak griketts und die neue, Webersche

House" hat der Gerateherstellel
Webar heuer eine neue Holz-

kohle auf den Markt gebracht, die

Superpremium-Kaohla. Die Briketts
brachten wir mittels Anzindkamin
zum Glizhen, denn ohne gehts um

I:"I'Ii'.'_._'-li":n EOS1ET, dDET aUCh eIniges ver- :Eil'l":_i!.":‘:- mun- und 1angsamer. Fir die

Holzkohla-Briketts

Herkdmmliche Grillkohia

Premiumprodukt aus dam Hause Webe
ginmal grundsatzlich vorzustellen
Mamie; Weber Restaurant Coal Steak

Housa”, Verpackt im stylisch-schwarzen
3kg- oder Tkg-Karten fallt disse Holz-
kohle durch eine besondars grofe
Stlckelung, eine teste Struktur und

eine fast samtig matte Oberfidche aut

~Steak House"Grillkonle

Deckel gewarfen und auf allen drei

Testhdutchen

gine schone, gleich-

mafiige Ascheschicht entdeckt — weil3

el den Eonlen

etwas gelblicher bai

den Briketts. Optimale Grilltermperatur
alsg, aber das interessiert uns ja heute

nicht Eine weitere dreiviertel Stunde
spater, also knapp 1,5 Stunden nach

Testbeginn, starten wir mit den ersten

Temperaturmassungen via hMesspistole
140 Grad Celsius Qberflachentempera
tur messen wir Jetzt nur menr oel der

normalen Kahle, 440 Grad bei der

~aieak House "-Konle und 500 Grad oel

den Grillpnketts. Auffallend dabei und

gleichzeitig beeindruckend: die nach

: 3 : -
tere Rinde ernthalt das Alkaloid Yohim- A

bin und wird von den Einhesmischen 2ur
Bekampfung von Malaria venwendet,
Das Holz ges Quebracho-Baums hat
aufgriind seines hohen spezifischen
Gewvachts einen besanders hohen Brenn-
wert, Dies ist bei der Holzkohle-Herstel-
lung wideal, um sehr lange Brenndauer
und hohe Brenntemperatur zu gewahr
leisten. Der Quebracha-Baum wachst im
Gran Chaco, ewner leicht hiigeligen Re-
gion mit Trockemvald und Baumsavanne
im Inneren Sudamerikas. Ubrigens: Das
Quebracho Blanco-Hartholz der Weber-
Kohle stammt nicht aus Hoilzern von
Tropenwaldern, sandern aus rertifizier-
ter kontrollierter Abholzung
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Die Leute vom Fach

Griflen boomt. Mit dem Interesse der
Kundschaft wachsen uniibersehbar avch
die Flatzieriingen der Geratehiersteller in
Baumarkten und Gartencentorn, sogar in
den meisten Supermarkten wird schon
wel Kohie mit Grillkohle ung Grillacees-
soires gemracht. Vion gen Tonnagen an
Grillwiirsteln und Spareribs einmal ganz
abgesehen

Ein untrigliches Indiz flr gie steigende
Bedeutung des Feuerkochens st jegoch
auch die in Qsterreich recht neue Spezies
der Fachgeschéfte, die sich mit Haut ung

Haaren dem Thema Grillen verschrieben
Raben, Diese kompromissiose Fokussie-
fFung hat hatdelich kfare Vorteile fr oen
Konsumenten: Mehr Auswahl undioder
mehr Sortimentstiete und var allem
gréfere Kompetenz.

Weite Weber-Well. cen akiuel
groBten ,Weber World Shop™ in Wien
und Umgebung bietet die ,gnll com-
pany” in Perchtoldsdorf, 120 Quadrat-
meter sind dort ausschiielch Gearaten
und Zubehir des Markiflhrers gawid-
met, jedes einzelne erdenkliche Produkt
und jedes Ersatztell des amerkanischen
Herstellers st dort mit Sicherhait zu
finiden

AuBerdem gibt o5 natirlich jedes
Know- I‘u_:n...' Detail zu den Ge-

raten, das auch in das Schulungspro-
gramm der Weber-5pezialisten ein
fligt.

Denn etwa 2wel Mal pro Monat
finden vor Ort Weber-Gnillseminare

statt, neben klassischen Grillthemen
werden auch saisonale Specials (wie
z.B. Wild) angebaten. Durchgefihr
werden diese Kurse von den Weber

Alles was das Griller-Herz begehrt:

Top-Produkte, beste Beratung durch geschultes Fach-
personal, faire Preise, 100% Lieferfahigkeit und rasche

Lieferzeiten, kundenorientierten Service, perfekte
Verkehrsanbindung mit ausreichend Parkplatzen

Und dazu gibt es jeden Freitag und Samstag Happchan vom Grill, die von einem
Grillmeister eigens fiir Sie kreiert werden und aus dem Einkaufs- auch ein kulinarisches

Erlebnis machen. Der neue Griller-Shop in Wiener Neustadt: Mehr als nur einkaufen.
Ubrigens: Falls sie einmal unschlissig sein sollten, liegen Sie mit Griller-Shop-

Gutscheinen garantiert richtig!

E_n"'lrﬂ ' I;_'_lﬁ__ﬂmun ‘ &
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Grillmaiste ber auch von Hauben-
ke Bchan wie T-_- 1 Monsald ung Adi
Bitterman

Ein passendes Fleschangebot aut
Hauben-Nwveau hat die ,Grill Com-
pany” ebentalls gleich vor Ort. Dazu

gehtren beispielsweise T-Bona-Steaks,

Club Steaks und Prime Ribs aus den
UsA, argentinische Rinderfilets,

Kalbs-T-Bone, Lammkeulensteaks,
usw, Wer auch gleich den Brennstoff

mitnehmen machte, findet Premium-

Holzkahle und Briketts von Weber
cowie Gastlaschen von Flaga. Und
zum EKennenlernen — oder aber

tir die ndchste griBere Grillparty -
kann man sich segar verschiedene
Weber-Grills in Perchtoldsdorf
ausleihen

I.
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v
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grill company
Sonnbergstrasse 3

2380 Perchtoldsdort,

Tel; 01/867 39 95

Fax: 01/867 39 95 - 31

E-Mail: otfice@grill-company.at
Web: wwiw gnll-comparny.at

Offnungszeiten; Mo-Fr: 10.00-19.00 Uhr
sa: 10.00-15.00 Unhr

= &_'—'

SONNDergstrasse
2380 DE:{:I”tDI sdorf

= = I

| weber*
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Siidroute. in wiener Neustadt hat
mit dem ,Griller-5hop™ am Rertweg 55
ebenfalls kiirzlich ein Kompetenz-
zentrum flr Grllgerate seine Pforten
gedffnet, das auf 200 Quadratmetarn
rund 50 unterschiedliche Gerate dei
Marken ,Weber" und ,Outdoorchef”
ausstellt. Allesamt im Vorfeld grindlich
getestet, um die Kundschaft perfekt
beraten zu kdnnen

Neben der fachmannischen Beratung
beim Kauf von Grllgeraten und be-
sonders glnstigen Preisen bietat der
Griller-5hop auch ein groBes Programm
an Ersatzteilen, ein umfangreiches
Serviceangebot und jede Menge prak-
tischer Accessoires. Bis hin zu Saucen,
Gewlrzen und Kochbuchern sowe
einem umfangreichen Gastlaschen-
programm — von der Tkg-Camping-

flasche bis zur 33 kg-Gewerbe-Grifle,
Unter der Marke ,Die Meister-Grillar”
veranstalten die Grillprofis am Standort
Reiterweg zudem eing gigene Seminar-
reihe, die themean- und zielgruppen-
gerecht unterschiedliche Kursinhalte
bietet. Bis Ende des lahres sind beraits
30 Termine for Kurse wie | Ladies

BBO “imit Prosecco & Co.) oder
Oourmet-Grillen® mit Starktchen
geplant

Maheres dazu gibt's demnachst unter
www.meister-griller.at.

Griller-Shop

Am Reitweq 55, 2700 Wr. Neustadt

Telefon: 02622/66 066

Fax; 02622/606056-4

E-Mail: otfice@qriller-shop at
office@maistergriller.at

wwwy.griller-shop.at

Wi, maister-griller.at

Offnungszeiten
Ma-Fr: 7.00-17.00 Uk,
Sa; 9.00-12.00 Uhr

JAPANISCH IM GARTEN

"ﬂr'r’f-qi "

Fresluft-Kache mit Vorlebe for die japanische Kulinank und eimem ebwas freizugigeren
Grill-Budget, konnte dieses Stuck aus dem Hause , joko domus® interessieren. Der
Lauxiium Teppan Yak Grill" in hochwertiger und bestanaiger Edelstahl-Ausfahrung ver-
fligt diber zwe getrennt regulierbare Temperaturzonen, die das gleichzeitige Zubersiten
vor zum Beispiel Fleisch und Gemiise ermdglichen. Energiesparend und uberhitzungs-
sicher kann die Blatte ohne Unterbrechung in Betrizh gehalten wergan, um so Speisen
warm zu halten oder den ndchsten Gang zuzubererten. Online kann man den joku
dornus auxilivm Tepoan Yaki Grill™ zum Beispiel bel wwaw mienkel ew bestellen,

Neues

Kleiner Bruder
Als dritte und kleinste Vanante der erfolgreichen |, Dut-
doorchef Cubic”-Lime rollt in dieser Saison das Modell
LMunich” an. Der Gaskugelgriller ist extra fir kleinera
Garten, Terrassen und Balkone konzipiert, ziindet auf Knopt-
druck und ist mittels stutenlos steuerbaren Ringbrennern und
Deckelthermometer ausgezeichnet zu kantrollieren. Praktisch:
eing seitlicha Ablage aus Granit sorgt for Komfort auch auf
kKleinstem Raum

Schmerzfrei — _
Ein perfektes Geschenk far Gut HITEIIQIEI’[
alle Grillmeister, die sich die Flr ein schmerzfreies Arrangie-

ren heifer Grillkohle gibt es jetzt
im Weber-Zubehor-Sortiment zwei
neue Helter. Mit der | Holzkohle-
zange” lasst sich die Kohle gut fassen
und in Position bringan und mit dem
~Holzkohleschieber” kann man die
Glut m Gnll gleichmaRig verteilen
Beide Meuheiten sind hitzebestandig
und lang genug, um einen siche-
ren Abstand einhalten
2u konnan.

Hande nicht mehr veroran-
nen sollen, st der |, Salz-
| Lnd Pieffer-Shake) 5o g
torm™ der online aut
wwew 1a-ern.de erhiltlich
ist. Ein langer Edelstahl-
stiel mit Kunststoffgriff
=" (ca. 43 cm), an dessen
Ende Behalter fur die Gewlrze
angebracht sind, macht das Wor-
zen mit Respektabstand moglich

Profi-Grill
Dier Holzkohlegrill ,Mirage MBOSRBCSS" von Napoleon ist en echtes
Luxus-Gerat und bietet mit seinen vielen Features hichsten Komtart. So
scrgen der 5-fach hahenverstellbare Holzkohlenrost und die {ebenfalls
verstelloaren) Luftungsschlitze fur ene exakte und einfache Kontrolle der
Hitze im Garraum. Und wenn sich der Brennstoff dem
Ende zuneigt, aber der Rost noch bestickt ist, kann,
dank einer praktischen Verderklappe, Holzkohle auch
wahrend dem Grillen ohre Probleme nachgelegt
werden. GriBera Stlcke, wie Braten und
Gefligel, kGnnen bei diesem High-End-Grill
auBerdem mit einem exklusiven rickseitigen Holzkohle-
| brenner optimal zubereitet werden, Wie heild es dabei
unter dem doppelwandigen Edelstahl-Deckel wird, zeigt
das , Accu-Probe " -Thermometer verlasshich an,

| neu am markt |

Auch in dieser Saison gibt es auf dem Markt
gine ganze Reihe von Neuerscheinungen. Die
wichtigsten stellen wir auf diesen Seiten vor.

Den Dreh raus

Ein eingebauter, autama-
tischer Drehspiel mit lei-
stungsstarken Brennern
(hinter und unter dem
SpieB) sorgt beirn neuen Barbecook-Gas-
grill ,Brahma 52" fir perfekt gleichmaBig
gegrilite Ergebnisse. Und wer seinen Krea-
tionen zusatzhch eine ganz besondera
Note veriethen mochte, der kann die
kizinen Schalchen des neuartigen , Aro-
maz"-Systerns, die oberhalb der Brenner
positioniert sind, mit duftenden Raucher-
chips, Gewlrzen oder sogar Bier beflllen

Schmuckstiicke

Ebenfalls neu im Port-
* folie des Schweizer
Grill-Herstellers Out-
v doorchef ist die Trendfarbe
. Ruby" fur die Gaskugel-
- grill-Modelle | Ascona”
und ,Ambn”. In Kombi-
nation mit den schwarz be
schichteten Holzablageflachen und
ausgestattet mit der bewahrten Trichter-
technologie, fur die Outdoorchef bekannt
ist, 1st den baiden Modellen im edlen Rot
gin heilBer Auftritt sicher,

Alles im Eimer
Micht nur schon anzusehen, sondern auch
recht praktisch — var allerm im mobilen
Gebrauch - 15t der ,Grilleimer sagaform®
der Ober www. la-ern.de zu bestellen ist.
Der schicke Grill ist ganz aus Edel-

stahl gefertigt, mit einem
Tragegritt und ausklapp-
baren Standbeinen aus-
gestattet und |asst sich
daher bestens von hier
nach dort transportieren
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Brennstall

Brandneu im —von Farmell-Ingenieur Fonan Wagner (-
fundenen und sehr stylshen — _Brennwagen *-Sortiment
ist der erste gasbetricbene Bolide im Stall, der ,GT 1200i°
Mit seiner speziellen Hochtemperatur-Zone schafft er Spit-
zentemperaturen von B0G0°C und 15t damit zum scharfen
Anbraten von Steaks & Co. bestens gesignet. Trotzdem ist
er, ausgestattet mit modernsten, spezialbeschichteten
Infrarot-Brannern, sehr sparsam im Verbrauch und die
Abgaswerte sind so genng, dass er speziell auch im Indoar-
Bereich, wie etwa beal Veranstak
tungen, eingesetzt werden
kann. FOr Langstrecken-Ein-
satze wird das Mobil mit extra-
breiten, abnehmbaren
Reifen, einfach mit einer
) Ersatzilasche auf der
Rlckseite bestlckt.

0 Sole mio
Fir alle passionier-
ten Pizzabacker erweitert
Weber auch sein Gnll-Spezialsorti-
ment Ab sofort gibt es neben dem
praktischen ,Pizzastein" auch

emnen ,Pizzaheber” Im an-
sprechenden, mnovativen
Design aus Edelstahl mit
Softcoating, sowie einen
JPizzaschneider”, der jede
Pizza-Kreation prazise und scho-
nend zerteilt. Ein Fingerschutz
sorgt dafir, dass im Rummel um
. das grofte Stlck michts passiert.

Aromatisch

Einen besonders feinen Geschmack erhait
Fleisch, Fisch und Gemdise, wenn es im Gnill
auf einem Holzbrett zuberetat wird. Mit
dermn neuen ,Raucherbrett Zedernhalz” von
Weber gelingt das ganz emfach, Das Brett
miuss lediglich emige Zeit vor dem Einsatz
(£a. ene Stunde) gewassert werden, dann platziert man zum
Bewspiel Lachs darauf und grillk ber mittlerer Hitze direkt und mit
geschlossenem Deckel, bis das gute Sthck gar st

HeiB begehrt

MiL den neuen Extralangen Zondholzern ™ von

Weber sollte man sich die Finger beim Anhei-

zen des Grills nicht mehr so leicht verbrennen

Erhaltlich sind die Sicherheits-Holzer in funf
verschiedenen, origingllen Designs mit jewails
50 Stick pra Packung.

Wachstumsschub

Kein Problem, falls aus dem Griller mal glihende Kohle in die
Wiese fallen sollte. Denn Substral prasentiert mit dem Magi-
schen Rasen-Ptlaster” eing innovative 3n1-Lasung, dig wig von
Zauberhand alle kahlen Stellen und unschénen Flecken im
Rasen verschwinden lasst. Das Granulat einfach aus-
bringen, gieBen und nach wenigen Tagen ist alles
Lwerheilt”. Der Clou am ,Magischen Rasen-Pflastar®
st aber, dass man mit dem Produkt auf jedem
belisbigen Untergrund und in jedern beliebigen
Gefal Gras wachsen lassen kann — was zu den
kreatvsien Deko-ldean anragt

SpieBgesellen
Mit seinen nachhaltig produzier- F“nkﬁ ﬁﬁg&fl
ten und geschmacklich beson- Gerade passend

ders reinen Garnelen bietet
Yuu'n Mee zahlreiche Produkte
tur die Grillsaison. In Kdrze wie-
der erhaltlich sind die  Yuu'n
Mee Shrimps-Spiefe BB Mari-
Sia sind mit einer Barbe-
cua-Marinade verfainert, die
nicht nur schmeckt, socndern die
Shrimps auch schén saftig halt.
Tipp: Garnelen, auch wenn sio
marimert sind, immer nur kurz
grillen, sonst werden sie hart
und trocken,

Plattform

Fur alle Webear-Holzkohlegriller ab 47 cm
und alle Gasgriller ab dem ,Q 100" gibt
es jetzt die neue ,Keramische Grillplatte
Carekt am Grill platziert und extra flach
gefertigt, lassen sich damit Obst

und Gemise opti-
mal und scho-
nend zubererten
sowie fertige Spel-
sen warmhalten, Praktisch; Abgerundete
Ecken ereichtarn die Relnigung und die
speziellen Griffe garantieren aine sichere
Handhabung.

: niert"

zum Saisonauftakt
auf den Markt
gebracht, lassen 4
sich mit den :
neuen gl
Chicken
Wings" spontane
Grillabende ohne Umstande
maistern. Die bererts fertig mari-
nierten Huhnerfluger| kbnnen
namlich ohne vorhenges Auf-
tauen am Grill zubereitet werden,
gelingen aber auch im Backrohr
und sogar in der Mikrowelle. Er-
halthch sind sie im 500g-Beutel

Abgestimmt

Parfekt aul die unterschied-
lichsten Fleischarten abge-
stimmt st das neus vierteilige
Saucen-5ortiment aus dem Hause Weber.
Eine fruchtig-pikante Beglertung zu Gefligel
und Fisch ist etwa die Sorte |, Fruity Turry Dream ™,
wahrend Lamm- und Schweinetleisch perfekt mit Mom's
Special” harmomeren. ,Good Old BBQ verleiht Gefligel
und Rind eine suBliche Wirze inklusive Hickory-Rauch-
Mote und der Mix aus Mango-Chutney, granem Pletter
und reiten Tematan bei der , Red Creole"-Sauce verhilft
Rind- und Schweinefleisch zur Geschmacksvollendung.

Ran an den Speck

Neu von Landhiof sind die rustikalen ,Speck
Griller” in den drel Sorten  Kase", Holz-
hacker” und ,Rustika®, Diese kraftig
gewurzten Grillwirstel ochne Haut
sind mit gedampftem Bauchspeck
urmwickelt und zeichnen sich micht
nur durch einen sehr aromatischen
Geschmack aus, sondern auch
dadurch, dass sie am Grill besonders
schnell fertig sind. Erhalthich jeweils in

der 225g9-Packung.

Tuben-Tugend

Samnem Namen alle Ehre
macht das neue ,Ketchup
de luxe” von Mautner Markhof, Denn es ist nicht
nur das erste Ketchup in der Tube, sondern zeich-
ret sich dank des extrem hohen Anteils an son-
nengeraiften Tomaten v.a. durch emen infensy-
fruchtigen Geschmack und aine sehr Cremige
Konsistenz aus. Optisch dazu passend prasentiert
sich seit kurzem auch die original ,Mautner Mark-
hof Estragonaise” im neuen

~ Lock. In der dunkelblaven

‘ Tube reiht sich die be-
liebte Wirzcreme mit Estragoni-Sent und fainer
Ketchup-Note jetzt perfekt bei den anderen Senf-
Spezialitaten (wie etwa dem ,Ottakringer Bier
Sent”) ein,
I der Tube (95g} zu haben ist auBerdem ab sofort
auch der klassische, wirzig-scharfe Kren von

Mautner Markhof. Wobei Gbrigens auf allen =%

Kren-Produkten der Marke jetzt stolz ausge- . ' o
lobt wird, dass tur deren Herstellung aus-
schliieBhich Kren aus heimischem
Qualtdtsanbau verarberiet wird,

| neu am markt |

Kultig e
Echt coolist die , Almdudler"-Retrodose, die | J{u -
es aktuell als Special Edition zu kaufen gibt:

Geanau wie &inst die allererste | Almdudier”-
Dose zeigt sie auf weiflem Untergrund in Rot
das originale Trachtenpdrchen-Motiv aus dermn Jahr 1957
Um die Herkunft der dsterreichischen Kultlimo zu unter-
streichen, ziert die Retrodose noch die rot-weiB-rote
Flagge sowie natirlich ein Edelweil als Symbol des
Osterreichischen Alpenvergins, mit dem gemeinsam

sich Almdudier seit lahren fir den Schutz der heimischen
Alpen und Almen einsetzt.

F(r)isch verliebt

Mit diesen Wiirsteln aus Fisch, genauer aus Filets von
Saiblingen und Forellen der Fischzucht Quester, kann man
Jetzt Vegetanern ein interessantes Gnll-Angebot
aut den Rost lagen. Die wirzigen ,Manazeller
Fischwirstel” enthalten wertvolle Omega3-Fett-
sauren, die gut fir das Herz-Kreislautsystem
sind und vor zu hohem Cholesterin schitzen.
Die Wiirstel, die Gbngens ohne kinsthiche Farb-
stoffe und Haltbarmachern auskommen, kdnnen
einfach am Grill gebraten werden und harmo-
nieren sehr gut mit sifem Senf

Mehr Pepp

Mt wier neuen Gewirzmischungen in der prakti-
schen Binweg-Muhle sorgt Kotany fur den richti-
gen Pepp. Wahrend ,BB0 Classic” typische
Grillkrduter wie Rosmann mit Knoblauch und Pleffer ver-
bindet und allen Arten von Fleisch eine feine Wirze verlaiht,
sorgt ., BBO Hot" fur die gewlnschte 5charfe und ,BBO Asia”
tir eine sUB-saure Mote.  Kotanyi BBEQ Krauter-Knoblauch”
wiederum eignet sich beispielsweise ideal fir die Zubareitung
von Krauteroutter

Veggie-Steak

Cen Gusteria Grill- & Bratkase” gibt es
zusatzlich zur MNatur”-Variante jetzt auch
in zwel wirzigen Sorten: FOr Fans der italieni-
schen Kliche emptiehit sich die mediterran
anmutende Geschmacksrichtung , Krauter”, wah-
rend alle, die es gerne etwas mkanter migen, ab sofort

auf Chilli-Paprika”™ zurlickgreifen kbnnen. Der , Gusteria
Grill- & Bratkdse™ wird aus osterreichischen Zutaten und ohne
Konservierungsstaffe oder Geschmacksverstarker hergestellt
Erhaltlich in der 250g-Packung a vier Stlck, wabei jede
Scheibe einzeln verpackt 15t

o
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Ganz ohne

Meu von Spak ist das |, Ketchup Natur™, das —
seinem Namen entsprechend — ausschhieBlich
aus ausgewahlten, natdrlichen Zutaten herge-
stellt wird und keinerlei Bindemittel, Konservierungsmittel,
Farbstoffe oder Arcmen enthalt, Somit punktet es durch
einen sehr natirlichen, fruchtigen Geschmack

SpaBgarantie

Felix sorgt auch heuer wieder mit
2wei Limited Editions fir ge-
schmackliche Abwechslung am
Tellerrand: Wahrend sich das
«Barbecue Lover Ketchup™ durch
einen rauchig-milden Geschmack
auszeichnet, punketet das bereits bekannte |, Felix
Liebestiter Ketchup™ durch eine aromatische Zwiebel-
Knoblauch-Note. Im Rahmen einer Promotion sind
tbrigens derzeit alle SpaBvogel autgeruten, eine lustige
situation mit der 1kg-Flasche ,Felix* festzuhalten und
das Foto bzw. Video unter www.telixspass at hoch-
zuladen. Unter allen Tellnehmearn werden 100 Boxen
mit unterschiedlichen Fun-Produkten verlost.

Richtige Wiirze

Micht fehlen dirfen bei jeder Grillparty natrlich
auch die passenden Saucen — wie zum Baispigl
die neue . kuner Barbecue Sauce”, die sen kur-
zem die Auswahl erweitart. Mit ihrem fein-wirz-
gen Geschmack passt sie zu Fleisch ebenso gut
wie zu gagnlltem Gemilse oder Folienkartoffeln.

Rote Vielfalt

Als Limited Edition fur die heurige Grillsai-
son prasentiert Heinz ein aromatisches
JJomato Ketchup verfeinert mit Balsa-
mica-Essig” - Dabei verleiht der Balsam-
Essig dem Produkt nicht nur eine ganz
besondere Geschmacksnate, sondern
auch eine appetitliche dunkle Farbe, die
in der 295mi-Glastlasche mit schwarzem
Etikett super zur Geltung kommt. Ebenfalls neu
van Heinz sind drai Ketchup-basierte Saucen
mit , Chili Shot” . Erhaltlich sind jeweils eine
JHemnz Tomato Sauce” mit
leicht scharfern bzw. extra
scharfern Geschmack
SWIE @Im@ Variante mit
Piri=Piri und einem Schuss
Limette —also mit fruchtig-
scharfern Geschmack.

Rundum osterreichisch

Die Weinviertler Fleischerei Hofmann halt fiir die
heurige Grillsaison ein rundum ned adaptiertes
und erweitertes Sortiment an Grllwirsteln bereit,
Das Angebot reicht von |, Kalbsbratwirsteln” und
JRosthratwdrsteln” Ober | Mozzarella-Bratwirstel” und
wirzige ,Kasewinzer” bis hin zu | Wildbratwirsteln
Brandneu sind die ,Weinviertler Lammbratwirstel” mit Lamm-
und Kalbfleisch sowie die ,Weinviertler Erdapfelbratwi rstel”
mit Schweinefleisch und frischen Kartoffeln aus der Genuss-
Regicn. Alle Produkte enthalten ausschlieBlich heimische Zutaten und
sind in der 250g-Packung erhaltlich

i~Tupfelchen

Perfekt zu allerlel Gegrilltem passen die hoch-
wertigen Senf-Spezialitaten von Albatros. Nach
dem Reinheitsgebot in der ltesten Senfmanu-
faktur Osterreichs hergestellt, stehen insgesamt
sechs Sorten zur Wahl: ein rauchig-scharfer Barbecue
GroBenwahn senf”, ein  2wiebel Senf”, ein ,WeiBwurst Senf”, ein feuriger . Chili
Extra groBan Genuss versprachen die Sent” und |, Peppadew Sent” sowie ein | Senf Ragout™.

neuen ,Kasekrainer XXL* aus dem Hause
Radatz. Hergestellt aus bestem Schweing-
und Rindfleisch und mit viel g'schmacki-
gem Emmentaler,
sind sie perfekt for
den groBen Hunger.
Erhaltlich in dar

5 Stick-Packung,
wobel jede Kase-
krainer satte 160g
auf die Waage
bringt.

Wahrend der Saison wieder zu haben sind auch
heuer die , Schardinger Sommer Knoblauch Butter”
E.DWIE' die Schan:llnger ‘:h':lrnrner Krauter Butter

ebenso gut machen wie zum ".'rErfEII'IEI M voen GE-rrluse uder
Kartoffeln. Das Besondere an dem Duo: Die Butter wird aus frischem
sommerrahm hergastellt und ist dank der Graser und Krauter, die die
kuhe auf der Weide fressen, nicht nur besanders vitaminreich, sendern
auch gut streichfahig. Erhaltlich in der 100g-Ralle.

Inpehialten, um Kérper und Geist in Einklang zu
bringen, klappt oft in kndlicher, béuerlicher
Umgebung am allerbesten. Dank der Angebate
von Urlaib am Bavernhof” lsst sich dies
zusatzlich mil Wellness verbinden. vexe ikl sabitzes

it seinen vielen Bauernhofen in dan schonsten
M Gebleten des Landes vertugt Osterreich nicht nu

iber die optimale Infrastruktur fir entspannte
Tage mitten in der Matur, sondern mit , Urlaub am Bauern-
hotf” auch uber eine Platttorm, die rund 2800 Urlaubs-
bauernhife abersichtlich sowohl im Internet, als auch in
Katalogform prasentiert. Die groBe Auswahl wird heuer
durch einen eigenen , Biobauernhof-Katalog™ mit speziellen
gesundnestirdernden sowie | duftenden” Angeboten fir
erholsame Ferien erganzt.

Bio? Logisch! so steht bei 80 biczertifiziertan Hisfen der
Genuss biologischer Gerichta mit Zutaten aus eigener Pro-
duktion oder aus der naheren Umgebung im Mittelpunkt =
und was dabel den biologischen Unterschied ausmacht, er-
tahrt man naturlich auch gleich aus erster Hand. Weitere
73 . Gesundheitsbavernhdfe” haban sich auf das kdrper-
liche Waohlbefinden spezialisiert und veradhnen mit ginem
breiten Freizeit-, Bewegungs- und Wellnessangebat, das
natdrlich im Einklang mit der Umgebung gestaltet wird
Zum Durchatmen laden, im wahrsten Sinne des Wartes, die
LKrauterbauernhdfe” ein; Bel getihrien Wanderungen und
Strerfzigen durch duftige Krautergarten wird uraltes, bauver-
liches Wissen um Krauter, Bliten und Essenzen vermittelt.
In Form von Tees, Cremen und Badern wird dieses natrlich
auch gleich angewendet. Mehr Infos und den Katalog zum
Bestellen gibt es auf: wwww urlaubambauernhaot.at

| hier&dori

ECHTER URLAUB
AM BAUERNHOF IN OSTERREICH

JETZT INFORMIEREN UND GLEICH BUCHEN!

www.UrlaubamBauernhof.at

URLAUB AM BAUERNHOF IN OSTERREICH
T. +43 (0)662 88 D2 02
M. office@farmholidays.com

B Urlaubs: W8

sperialisten .

' Urlaub in Osterreich
www.austria.info
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| besser grillen |

'm Praxistest

Gemeinsam mit Grillweltmeister Adi Matzek haben wir uns einige Neuerscheinungen auf dem Gerdte-Sektor nicht
nur genaver angesehen, sondern diese auch gleich einmal ausprabiert.

Der neve, grollere @ 2407 [hinten) unterscheidet sich vom
klsingren Bruder .G 1407 durch Grébe und Alu-Reflektor

Weber Q 240

Voll auf Draht

AuBer zum Betrieb des Haarfons war

Strom ja fridher kaum ein Thema fir ge-

standene Gnllfans. Zu schwach flr
schnelle Oberflachenversiegelung und
keine verndnftige Grillmarkierung - so

lautete das pauschal ablehnande Lrteil,

meist sehr zu Recht. it seinen beiden
schicken, kompakten Elektro-Grillern
der Q" -Serie bistet Marktfihrer
Weber aber mittlerweile sine Alter-
native fur all jene, die Gas und Kohle
nicht wellen ader aus nachbarschafts-

rechtlichen Grinden gar nicht dirfen
Auch in unserem Praxistest haben der
. 140* und der brandneuwe ,Q 240
das gehalten, was die Marke verspricht
—namlich richtig schine Grillergeb-
nisse. Ausgestattet mit der gleichen
kraftigen Leistung wie der kleine
Bruder, namlich 2.200 Watt, aber mit
einem zusdtzlichen Hitzereflektor autf
der Deckal-innensaite wird auch der
um rund die Halfte grélRere Rost des
.3 2407 in Farmily-Size bei ain paar
Minuten Varheizzeit mehr als ausrai-
chend heiB, um gleich ein paar Steaks
aut einmal gnilen zu kdnnen. In den
meisten Fallen wird man den Regler
zum Garen sogar auf halber Kraft
lassen k&nnen. Mehr noch git das
natUrlich fir den ,Q 140", der mit dar
gleichen Heizleistung ein kleineras
Volumen zu erhitzen hat. Hier wird die
volle Power vermutlich meist nur fir
die Pyrolyse eingesetzt - also die prak-
tische Selbstreinigung, die Fett und
Verschmutzungen sowohl auf dem
Rost als auch aut der Heizspirale zu
Asche verbrennt, die dann einfach ent-

Text: Michael Schubert

Mit 2.200 Wail Power gus der Steckdose bekommen die
Steaks schon bei mitflerer Temperatur schome Markierungen

fernt werden kann

Ber hahere Deckel des 0§ 2407 bietet
trotz Reflektor auch Platz far griBeres
Grillgut, wie etwa eine Poularde oder
ein ganzes Roastbeet, oder aber 2um
Beispiel for eme Auflaufschale, in der
ein Souffle Platz zum Wachsen hat. Fur
beide Gerate 15t aptional ein sehr emp-
fehlenswertes Gastell erhdltlich, das die
Arbeitshhe rickenschonend Obe
Tischplattenniveau hebt. Die Wahl der
richtigen Grile ist also zum einen gine
Frage des Budgets (€ 24% —vs. € 349 -
und zum anderen eine Frage des
Platzangebotes

Infos: www weberstephen.com.

Napoleon Mirage

Coole Kohle

Der kanadische Grill-Spezialist Napo-
lean hat mcht nur eine ganze Rehe
unterschiedlicher Gasgerdte im Sorti
ment, sondern auch anen solitaran
Helzkehlegrill, den man auf den ersten

.-.""-n

Blick ebentalls fur ein groBes Gas-

gerat halten kénnte. Der  Mirage
MEOSRBCSS" 1st namlich mit emer
Grilltiache von B85 x 45cm genauso groB
und mit seiner doppelwandigen, kanti-
gen Haube auch genauso voluminds
wie die Oberliga seiner nahen Verwand-
ten und er sicht ihnen mit seinem Edel-
stahl-Outtit auch sonst recht ahnlich
Bei genauerem Hinsehen entpuppt sich
dieser King-Size-Grill mit einem Kampf-
gewicht von 107 kg jedoch als sehi
durchdachter, machtiger Kohle-Grill

Die grofle, das Rostformat fast fullende
Lohlewanne ist finffach hohenverstell-
bar, was die Temperatursteuerung am

Das Thermo-
mater im doppel-
wandigen
Deckel des
MNapoleon
Miroge

Rost ausgesprochen einfach macht. So
reicht das Einsatzspektrum vom Hoch-
lemperatur-Searing bis zum indirekten
Grillen auf Distanz. Fur das Einrichten

unterschiedlichar Temperaturzonen ist

Nochgelegt werden kann beim Holzkohle-Nopoleon Gber Die mehrfache Hahenverstellung erfolgt Gber einen Griff an
eine praktische Kloppe on der Vorderseite des Gerates.

ausraichend Platz. Ein Kohlekork an der
Rickseite ermighcht zusatzlich optima-
l2s SpieB-Grillen (Spiel und Maotor mit
Licht gehdren zum Lieterumtang).
Nachgelegt werden kann in dig Kohle-
wanng Obar eine Klappe an der Vorder-
saite des Gerdts, unter dieser befindet
sich die Aschelade, darunter wiederum
gin Stauraum mit einer Doppeltlr aus
Edelstahl. Die Zulutt wird einfach Uber
ginen Schieberegler gestevert, der
emaillierte Gussrost im Napolean-typi-
schen Wave-Design st drefteilig und
gibt die Temperatur sehr markant an
dia Cberflache des Grillguts weiter. Und
das alles funktiomiert auch im Test wie
selbstverstandlich, ganz ohne Ge-
brauchsanweisung. Fur ein Gerat dieser
GrizBe, mit dieser Ausstattung und himi-
tierter , Lebenszeit-Garantie” schreckt
uns dann auch der Preis von € 1.299 —
in keiner Weisa

Intos: www.napolecngnlls.com

Funco

Grill-Stammtisch

Ein Mittelding zwischen Stehtisch,
Fondue-Runde und Wiarmeafen ist
diz neus verbesserte Auflage des
LFuncookingtable™ made in Austria,
kurz Funco" genannt. Dieses patente
AuBenmaobel inszeniert Grillen quasi als
Gesellschafttsspiel und ist mit seiner
rmodularen Ausstattung eine villig
autarke Event-Zelle fir Gastronomen
mit Gastgarten und Private mit S5teh-
vermogen. it etwa 1,5 Quadrat-

| besser grillen |

der Seite und ist einfoch wie eine Awtoscholtung.

metern Platzbedarf ist die Geratschaft
auch recht leicht unterzubringen.

Es gibst fiur ,Funco” jede Menge Ein-
satzgebiete — vom Gasbetrieb bis zu
specksteinplatte, vorn Ethanol-Brenner
bis zum Spietbrett, Das | Deluxe”-
Kombipaket um rund € 4,600 - be-
inhaltet nahezu das volle Programm
Wir haben uns jedoch fiir den klassi-
schen Kohlebetrieb als Testkonfigura-
tion entschieden, dazu noch den
schmucken Riess-Kessel autgehdngt
und ein paar Grillstandards auf den
Rost gelegt, Shne Haube, denn das
wurde hier die Geselligkeit stbren und
st fir Kurzgebratenes auch micht not:
Wiendeg

Resultat: Der schmucke Stehgnll arbei-
et eimwandfres, die verbesserte Liftung




E Grill

besser grillen

hilt die Kohle gut bei Laune, chre dass  Oberflachen, prazise
dig Umstehenden ins Schwitzen gera- Verarbeitung, null
ten ader gar Gefahr laufen, sich zu ver-  Kunststoff. Ein G .I,*ll ld
brennen. Die Temperaturentwicklung Stock hochwertiger rars anmeiaen
m Kohlebetriel reicht eben, um an Inmanarchitektur Und Ewin nenl
kuhlen Sommerabenden zu warmen. zum Miederknien fr g i
Der Kessel kann stufenlos bis aut Betuchte (Listenpreis

stniveau abgesenkt und am € 5.50{0,—), das wi
schwenkarm zum Machrilien aus auch im Sachen

r hMitte gedrent werdean, In die Au Funktion unter

nanmen des Tisches kGnnen cptional die Lupe nehmen
auch weaitere Schwenkarme (z.8. mit winliten
zusatzlichen Grillrosten) oder Sonnean- Wie jede Pellets-Hei-
schirme gesteckt werden, die die Grill- zung braucht auch
unde vor Sonnenbrand bewahren, Und |, Bob Grillson” eine  Noch einer Viertelstunde Aufheizzeit ist der Rost des edlen
wenn der Abend spater wird, tauscht Steckdose oder aber  Jeiles ouf lgeoltemperatur fiir das direkte Grillen.
man die Grilleinheit einfach mit gin pine Autobattarie,
paar Handgriffen gegen eine Eiswanne fr die der Hersteller doch tatsachiich eigene Klappe!) und die Pellets wollen
tur den Schampus aus einen eigenen Platz in der schimucken tassenweise in den schlanken Alustut-
nfos: waww funco. at Karosserie vorgesehen hat. Man muss zen gefillt werden. Dafir revanchiert

sich schon ein wenig mit seiner Technik  sich der Design-Ofen nach einer rund
L'|.=:~L"1.‘:I15l._|“|| wenn Bob bei Laune blei-  viertelstindigen Autheizphase nahezd
o ben soll. Denn der Manometer will mindthch mit einem tefen Seufzen der
Bob Grillson | Sl
pecbachtet sain, der Luftschlauch Prieumatik, dig immer wieder der

BDI] S'lar gewartet (dafir gibt's natlrlich eine Brennstoff glihend in den Garraum ' -
driickt. Das ist sine Gerduschkulisse Jetzt ﬂUCh

Der Grill namens , Grllson ™ st anders Der Mano- dig nicht ganz mit derm Prasseln eings
Er hat einen Vornamen, namlich Bob”, meter grilll Helzfeuers mitkann. UUF FﬂCEbﬂUI( ".
heizt mit Holzpellets statt mit Gas odel beim Pellets- Die Vortaile dieses Gerates liegen aber
kohle und hat ein Design, das glatt von Grillson” natirlich in der Kombination des Brenn- fucebuuk*cumfﬁMAGrllffCIub I
Audi stammen kénnte = mindestens immer mif stoffes Holz mit einem hohen Conveni
Edel und gediegen Ist auch die Haptik ence-Grad, denn n 2gen tut Bob |a
n natura: schwerar Deckel, perfekte zolbst. Und auch rJ..'.-. Einsatzspektrum

reicht von stufenlos enstellbaren B0 bis

400°C Garraumtemperatur, von direkt
GRILL AND CHILL bis indirekt. Letzteres sollte man sich
|edoch tunlichst vor dem Grillen Gber o ! L
legen, denn der Schieberegler hiarflr . A" I“Ci”ﬁlve
Definciet sk Vet Ui cem sdiden | zum Nulltarif:

zwelgeteilten Gussrost, mit dem man

Aur wenige wissen, dass der Wald- Unter dem Titel  Aci’s Master-
viertler Gnilweltmeister Adt Matzek  pieces” hat erjetzt eine handverle
AIChE nur leioen- sene Song-Aus-
schaftlicher Raster, wahl aus seiner
sohdern auch ein Sammiung auf CD
HiR-Verrickter ist, OFESSEN 13558N und
Seine Sammiung fegt diese als Digi-
an Gerdten der pack mit Booklet
Extrakiasse und und Rezepten
Musik aus aller 4 L 1 i einer limebier-
Welt ist beein- =1 ten Auflage von
druckend, und er 1.000 Stiick aut.
ligtert bet vielen Zu bestellen
grofien Catenngs und Grillpartys als  sind die raren Schetben unter
Bellage zu seinen Grillspezialitaten (02882/2637 oder per E-mail unter
auch Lounge-Mustk vom Feinsten, matzek@grilischule at

sagar hilbsche Hundekopfe in sein ’ 1 ;
ey ae b i e Das Magazin GrillZeit

Infos: www.grillshop. at Y Grillen zum Sattlesen

www.amagrillclub.at
/ Rezepte & Videos

/ Grillpedia & News
v Tests & Expertentipps
s Grillkurse & Events

Der Gussrost brennt eanen hibschen

Hundekopf ins Kotelert. .. AMA




Der erfrischende Almradler
aus bierigem Puntigamer und Original-Almdudler!

e
Das ORIGINAL unter
den RADIERN!

(1]
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